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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Tafelspitz wolowina gotowana bez cukru -
przepis

Tafelspitz warto zaplanowa¢ na spokojniejszy dzieh: mieso potrzebuje dtugiego, tagodnego
gotowania. Zamiast rumianej skorki otrzymasz plastry wotowiny podane z gorgcym wywarem. Przy
zakupie popros o kawatek przeznaczony do gotowania, nie stek do szybkiego smazenia.

Porcje: 6 porcji

Sktadniki

- okofo 2 kg wotowiny z udzca w jednym kawatku, z niewielkg iloscig ttuszczu
- okoto 750 g kosci wotowych
- 3 marchewki

- 3 rzepy lub pasternaki

- 1 maty seler korzeniowy

- 1 cebula

- 2 liscie laurowe

- 10 ziaren pieprzu

- 2 jagody jatowca

- sol

- posiekany szczypiorek

- okoto 5 | zimnej wody

Przygotowanie krok po kroku

1. W duzym garnku zagotuj umyte kosci w okoto 5 | zimnej wody. Z wotowiny usunh btony i Sciegna,
pozostaw tluszcz. Dodaj mieso, laur, pieprz i jalowiec. Gotuj na matym ogniu, tuz ponizej wrzenia, okoto
2-2,5 godziny; regularnie zbieraj ttuszcz.

2. Nieobrang cebule przekrdj i zrumien przekrojem na suchej patelni. Warzywa pokréj w duzg kostke,
dodaj z cebulg do miesa. Gotuj jeszcze 1 godzine, do miekkosci: widelec powinien wchodzi¢ bez oporu.

3. Wyjmij mieso, przecedz wywar i wtdz mieso z powrotem na chwile. Nie sol, dopoki wotowina
pozostaje w wywarze.



4. Pokroj wotowine w plastry, utdz na ogrzanym talerzu, polej odrobing wywaru. Teraz posol i posyp
szczypiorkiem. Jako dodatki pasujg chrupigce smazone ziemniaki, sos szczypiorkowy lub
jabtkowo-chrzanowy.

Zrédfo przepisu: https://www.wien.info/en/dine-drink/viennese-cuisine/recipes/meat-fish/tafelspitz-360814



