BIALA KIELBASA Z CEBULKAMI
PERLOWYMI I SZPINAKIEM

SKLADNIKI:

5 biatych kietbas

120 ml biatego wina wytrawnego
100 g szpinaku baby

100 g cebulek pertowych

1 mata cukinia

20 g miodu

50 g suszonych pomidoréow

100 g masta

garsc siana

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Kietbase sparzy¢, zdjac ostonke i pokroi¢ w plastry
o grubosci ok. 1,5 cm. Masto poddymic¢ w garnku z
podpalonym sianem i zostawi¢ na 20 minut.

2. Cebulki odsaczy¢ z zalewy i skarmelizowac z
miodem. Doda¢ pokrojona w cienkie plastry
cukinie, suszone pomidory oraz kietbase.

3. Catos¢ dusi¢ na duzym ogniu, stopniowo
podlewajac winem. Dodac¢ szpinak (kilka lisci
odlozy¢ do dekoracji), s6l, pieprz oraz masto. Zdja¢
z ognia. Przed podaniem potrawe ozdobi¢ lis¢mi
Swiezego szpinaku.

Pamietaj: bialg surowa parzymy! Nie gotujemy!
Wkiadamy do wrzacej wody, parzymy pod
przykrywka.

Czas parzenia ok. 15 minut.



