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DANIE GLOWNE

Wotowina na kwasno

Cienko krojona wotowina jest szczegolnie latem niezwykle
lekkostrawnym daniem.

Przygotowanie - Wotowina na kwasno

Wotowine wtozy¢ do wrzacej wody i gotowac przez okoto 2 godziny.

e \ Cebule, seler, marchew i por pokroic na kawatki i dodac wraz z ziarnami pieprzu. Zupe dobrze

“ posolic i gotowac jeszcze okoto 45 minut.

‘ ", W miedzyczasie obra ziemniaki, pokroi¢ na ¢wiartki i gotowaé oddzielnie w duzej ilosci osolonej
-~ wody przez okoto 30 minut.

% Ugotowane mieso wyjac z zupy, pokroi¢ w cienkie plasterki i utozy¢ na talerzu razem z

“~~“ gotowanymi ziemniakami.

Na migsie utozy¢ krazki cebuli i doprawic octem i oliwa.

Powodzenia zyczy

Elisabeth Kompatscher

Gospodyni prowadzaca gospode typu Buschenschank pod marka ,Roter Hahn”
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