Polska omacka

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- prirodni vino 1 dl

- cibule 30 g

- cukr krupice 10 g

. citronova kura 1 ks
-olej30¢g

- rozinky 20 g

- hladkd mouka 30 g
- rybizova zavarenina 1 lzice
- sul 1 ks

- mandle 20 g

- masovy vyvar 3.5 dl

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Polsko

Pocet porci: 1

Postup:
Cibuli oCistime a nakréjime nadrobno.

V hrnci rozpalime olej a cibulku v ném zpénime, priddme mouku a uprazime do svétle ruzova. Jisku
rozvarime masovym vyvarem a asi 15 minut povarime.

Mezitim sparime mandle a nakrdjime je na nudlicky.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Potom precedime, priddme jemné nastrouhanou citronovou kiru, rozinky, mandle, na karamel
uprazeny a rozvareny cukr, stl a na konec rybizovou zavareninu a vino.

Pro zahusténi nastrouhdme do omacky kousek perniku.

Omacku nechame prejit varem a podavame.



