Przed dodaniem zdttek sos bearnernski mozna
przecedzi¢ przez drobne sito.

W przypadku mniejszego kawatka miesa nalezy
przechowywac go w lodéwce przed
przygotowaniem, aby nie usmazyt sie zbyt szybko.

Pod koniec gotowania mozesz dodac do ziemniakow
kilka gtéwek szparagow.

WOLOWINA Z ZIEMNIAKAMI | SOSEM BEARNENSKIM

W@ 15 minut

Sktadniki dla 2 osdéb

» 1 stek wotowy o grubosci 5 cm (ok. 600 g)
« 2 cebule szalotki, obrane i przekrojone na potéwki

* 4 sredniej wielkosci twarde ziemniaki
przekrojone na potowki (ze skaorka)

» 1 tyzka swiezej posiekanej pietruszki

* 25 g masta

* 1 tyzka oleju roslinnego

» Sdl i pieprz

Sos hearnenski

* B zmiazdzonych ziaren czarnego pieprzu
* 1 drobno poszatkowana cebula szalotka
» 1 tyzka grubo posiekanego estragonu

» 3 tyzki octu winnego

* 2 z0ttka

» 150 g swiezego masta

» Sl

* 2 tyzki wody

Potrzebne naczynia

1 duza patelnia Ingenio

2 rondle Ingenio

Szklana pokrywka Ingenio

(o tej samej srednicy co duzy rondel)
Pokrywka do odcedzania Ingenio

Do dekoraciji: kilka todyzek zielonych szparagow

%B 25—30 minut

Piekarnik rozgrzac¢ do 180°C.

Ziemniaki posoli¢ i gotowac¢ w garnku przykrytym
szklang pokrywka Ingenio. Rozgrzac oliwe i masto na
patelni, doda¢ mieso i szalotke. Obsmazy¢ mieso

z kazdej strony (ok. 5 minut na kazda strone). Uzyé
pokrywki do odcedzania, aby odcedzi¢ ziemniaki.
Przetozyc je na patelnie.

Uzy¢ odtgczanej rgczki, zeby wtozyc¢ patelnie do
piekarnika. Piec wotowine i ziemniaki w piekarniku
przez okoto 15 minut w temperaturze 180°C.

W rondlu o srednicy 16 cm zagesci¢ ocet, estragon

i ptatki papryki az do zmniejszenia objetosci o 3/4
(mniej niz minuta). Zdja¢ z ognia, dodac¢ zdttka

i mieszac trzepaczka, robigc dsemki. Gdy sos
zgestnieje i zacznie sie pieni¢, powoli dodawac¢ masto.

Uzy¢ odtgczanej raczki, zeby wyjac¢ wotowine
i ziemniaki z piekarnika.

Pokroi¢ wotowing, a ziemniaki wymieszac
z roztopionym ttuszczem. Podawac z sosem
bearnenskim.

Tefal

Iy) 2 pomytem





