Ozory wolowe

data aktualizacji: 2019.02.15 autor: Redakcja

Skladniki: 500g kaszy gryczanej, 1 tyzka oleju, 5 cebul, 100 g swiezego tartego chrzanu, 200 ml
$mietanki 36 proc., 1 tyzka masta, sdl, pieprz, 1 marchew, 1 korzen pietruszki, 1 seler, 1 duzy ozér
wotowy, li$¢ laurowy, ziele angielskie.

Przygotowanie ozorow i kaszy.

Do garnka z wrzaca woda wkladamy ozdér wotowy. Po okoto 10 min. wyciagamy go i Sciagamy z niego
biata btone. Nastepnie nastawiamy wywar (podobny do rosotu), wktadajac do garnka ozor, marchew ,
pietruszke, seler, 1is¢ laurowy, ziele angielskie i 2 palone cebule. Gotujemy ozér w wywarze do
miekkosci (ok. 2-3 godziny).

Kasze gryczana podsmazamy na tyzce oleju wraz z jedng drobno pokrojong cebulg. Dodajemy sol, li$¢
laurowy, ziele angielskie i cato$¢ podlewamy mata ilo$cig wody, kilka razy. Kasze pozostawiamy w
pod przykryciem w cieptym miejscu.

Przygotowanie sosu chrzanowego



2 srednie cebule kroimy w drobna kostke. Na patelni rozgrzewamy masto, nastepnie wrzucamy
cebule. Gdy cebula sie zeszkli wlewamy $mietanke, redukujemy. Na koniec dodajemy chrzan. Catos¢
przyprawiamy sola i pieprzem do smaku.

Autorem przepisu jest szef kuchni Karczmy Bednarskiej.
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