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Piernikowe bitki
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Skladniki:

Y2 kg udZca wotowego

80 g piernika

sOl, pieprz

ocet balsamiczny
musztarda sarepska
koncentrat pomidorowy

1 duza cebula

2 zabki czosnku

maka

olej do smazenia

szklanka czerwonego wytrawnego wina
500 ml bulionu wotowego
3 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu



Przygotowanie:

Mieso pokroi¢ na cienkie plastry, rozbic¢ ttuczkiem. Doprawic¢ sola i $wiezo zmielonym pieprzem,
skropi¢ octem balsamicznym. Musztarde wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym, posmarowac
bitki z obu stron i odtozy¢ do lodéwki na pét godziny.

Cebule pokroi¢ w grube plastry, czosnek posiekaé. Bitki obtoczy¢ cienka warstwa maki. W garnku z
grubym dnem rozgrzac olej i przesmazy¢ bitki z obu stron. Zdja¢ na talerz. Na tym samym oleju
przesmazy¢ cebule, zala¢ winem. Dodac czosnek, liScie laurowe, ziarna ziela angielskiego i pieprzu.
Dodac bitki i wszystko podla¢ bulionem. Dusi¢ 45 minut, po czym doda¢ do sosu rozkruszony piernik.
Dusic¢ kolejnych 15 minut. Po tym czasie mieso powinno by¢ miekkie.

Podawac z kluskami ktadzionymi lub kasza.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/34019-piernikowe-bitki



