SPRAWDZONY PRZEPIS NA

ZRAZY ZE SCHABU Z SOSEM
Skladniki:

* 600 g schabu

* 4 ogorki konserwowe,

* 1 papryka

e 1 cebula,

* 3 ziarna ziela angielskiego
* kawalek stoniny (ok. 50-60 g),
* kilka tyzek musztardy,

e 4 z3bki czosnku,

e 3 listki laurowe,

* majeranek

* olej do smazenia,

* 0l i pieprz,

* }yzka maki

Sposob przygotowania:

Mieso pokroi¢ na plastry o grubosci okolo 1,5 centymetra. Kazdy z nich rozbic przy uzyciu
thuczka do miesa, a nastepnie nasmarowa¢ musztarda, oproszy¢ majerankiem, solg i pieprzem
i odstawi¢ w chlodne miejsce na okolo pél godziny, by mieso sie zamarynowalo. Ogorki i
papryke pokroic w stlupki, a cebule w piorka. W podobny sposéb pokroi¢ takze stonine. Gdy
mieso sie zamarynuje, na Srodku kazdego z nich ulozy¢ pasek papryki, ogorka, sloniny i
podluzny kawalek cebuli, a nastepnie zwinac¢ w roladke i zabezpieczy¢ krotkimi
wykalaczkami. Kazdy zraz obsmazy¢ na patelni na odrobinie oleju, by mieso lekko

sie przyrumienilo. Wszystkie zrazy przelozyc¢ do rondelka i ciasno ulozy¢. Zalac wodq tak, aby
wszystkie byly przykryte. Dodac liscie laurowe, ziele angielskie, a takze wyciSniety w
wyciskarce czosnek. Doprawic majerankiem, sola i pieprzem, a nastepnie przykry¢ pokrywka
i dusi¢ przez okolo godzine, az mieso bedzie miekkie. Na koniec gotowania zagescic sos lyzka
maki - rozmieszac ja z letnia woda w kubku, a potem dodac kilka lyzek gotujacego

sie wywaru i dobrze polaczyc. Nastepnie wmieszac¢ calos¢ do sosu.

SMACZNEGO!!!
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