SPRAWDZONY PRZEPIS NA
WATROBKE DROBIOWA Z JABLKIEM I
CEBULKA

SKEADNIKI:
600 g watrobki drobiowej

3 Srednie cebule
3 srednie kwasne jabtka
oliwa

przyprawy do smaku: majeranek, natka pietruszki, liScie laurowe, sél,
pieprz

PAMIETAJ O PODSTAWOWEJ ZASADZIE!
Aby watrébka nie stracila swojej miekkosci — solimy ja dopiero po usmazeniu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Watrobke doktadnie umy¢ i oczysSci¢ z btonek.

2. Cebule pokroic¢ w plastry i wylozy¢ na patelnie z dodatkiem oliwy.

3.Dola¢ odrobine wody , po czym rozgrza¢ patelnie i dusi¢ pod
przykryciem 10 minut aby cebula sie zeszklila i zmiekla.

4. Jabtka obra¢ ze skorki, usung¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na cienkie
plastry.

5. Kiedy cebula zmieknie doda¢ do niej pokrojone jabtka, majeranek, natke
pietruszki, liScie laurowe po czym podsmazy¢ wszystkie skladniki jeszcze
10 minut. Wszystkie obsmazone warzywa przetozy¢ do innego naczynia,
a patelnie z odrobing oliwy rozgrzac do wysokiej temperatury.

6. Na rozgrzang patelnie wylozy¢ watrébke, po czym obsmazyc
rownomiernie. (okoto 2 minuty na strone)

7. Do tak przygotowanej watrobki doda¢ wczesniej uduszone warzywa.

8. Catos¢ doprawic solg i pieprzem podsmazajac jeszcze okoto 5 minut.

SMACZNEGO!



