Wolowina duszona z rumem i kawa

2 porcje 2 godziny

Z rumem

Skladniki

Liczba porcji: 2

500 g wotowiny (np. udziec)
2 tyzki oleju rzepakowego
1 mata cebula

1 mata marchewka

2 zabki czosnku

30 ml ciemnego rumu

tyzki maki pszennej

filizanki zaparzonej kawy
1 tyzeczka miodu

tyzeczki sosu tabasco

sOl, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso doktadnie optukac i osuszy¢, po czym pokroi¢ w duza kostke. Warzywa obraé¢. Cebule
pocia¢ w poéttalarki, a marchewke w plasterki. Czosnek drobno posiekac.

2. W garnku rozgrzac olej i wrzuci¢ mieso. Obsmazy¢ ze wszystkich stron na duzym ogniu i
oproszyc¢ sola oraz pieprzem.

3. Zmniejszy¢ ogien pod garnkiem i wrzucic¢ cebule, czosnek oraz marchewke. Sktadniki dusic¢
razem ok. 5 minut.

4. Do garnka wla¢ rum i chwile podgrzewac, a nastepnie doda¢ kawe, miod oraz tabasco. Catos¢
oproszy¢ maka, wymieszac i dusi¢ pod przykryciem ok. 90 minut do miekkosci miesa. W
miedzyczasie w razie potrzeby podlewac woda.

Sprawdz tez! Wolowina teriyaki z sake (fot. depositphotos)

« Jesli chcesz sie poczué jak prawdziwy szef kuchni, po dodaniu rumu mozesz go podpali¢. To
sprawi, ze wotowina bedzie jeszcze pyszniejsza. Gdy ptomien zgasnie, zacznij dodawac
pozostate sktadniki wedtug przepisu.

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/wolowina-duszona-z-rumem-i-kawa/
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https://kuchniadladoroslych.pl/wolowina-teriyaki-z-sake/
https://pl.depositphotos.com/

