DUSZONA Z MARCHEWKA
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Przepis na 6 osob
1 kg pieczeniowego miesa wotowego, 100 g stoniny, 30 g oleju, 2 cebule, 1 marchewka,

3/4 | wytrawnego czerwonego wina, 3/4 szklanki wody, 1 zabek czosnku, tymianek, lis¢
laurowy, sél, pieprz, 1 kg ziemniakow.

Mieso pokroi¢ na spore kawatki. W duzym rondlu rozgrzaé ttuszcz i na silnym ogniu zrumienic
mieso ze wszystkich stron. Marchewke i cebule obraé, umyc¢ i pokroi¢ w plasterki, wrzuci¢ do
miesa, wymieszac. Zala¢ wytrawnym winem, zagotowac. Doprawié solg i pieprzem, dodac list
laurowy, tymianek, roztarty czosnek i wode. Dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu ok. 2
godzin. Dodac¢ obrane ziemniaki pokrojone w duze kawatki. Gotowac¢ jeszcze ok. 30 minut.
Mieso podawac razem z ziemniakami na gtebokim potmisku, posypane natka.

Przepis wg &quot;Kuchni francuskiej&quot; Bozeny Bonik i Barbary Buczmy




