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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

50 г Свиной жир

500 г Постн�я свинин�

1 шт. Мелко н�рез�нный лук

1 Зубчик чеснок�

1 ст. л. Мук�

1.5 ст. л. Том�тн�я п�ст� или

том�тный концентр�т

Вод� по необходимости

2 ст. л.  Тмин семен�

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Перец черный

молотый

К�ртофель с петрушкой

1 кг К�ртофель

1 ст. л.  Тмин семен�

 Соль морск�я

1 Пучок измельченной

петрушки

Свинин� с тмином и к�ртофель

с петрушкой

40—45 Мин.

Способ приготовления

1 Большую луковицу н�режьте н� кусочки среднего р�змер� и обж�рьте

н� 50 г р�стопленного свиного жир� до желтого цвет�. З�тем доб�вьте

½ кг толсто н�рез�нной постной свинины, соль по вкусу, щедрую

щепотку кумин�, немного молотого перц�, измельченный зубчик

чеснок� и 1–2 столовые ложки том�тной п�сты.

2 Н�кройте крышкой и ост�вьте томиться в собственном соку, пок� мясо

не ст�нет нежным, но твердым.

3 Посыпьте столовой ложкой муки, тщ�тельно перемеш�йте и доб�вьте

воду, чтобы получился жидкий однородный соус. Тушите мясо с тмином

в этом соусе до полной готовности.

4 Под�в�йте с подсоленным к�ртофелем или к�ртофелем с петрушкой:

н�режьте 1 кг очищенного к�ртофеля н� четвертинки и промойте в

холодной воде, доб�вьте соль по вкусу, щедрую щепотку тмин�, з�лейте

холодной водой и пост�вьте в�риться.

5 Когд� к�ртофель ст�нет нежным, но твердым, слейте воду, н�кройте

к�стрюлю и ост�вьте томиться, пок� к�ртофель не ст�нет полностью

мягким и немного сухим.

ПОДСКАЗКА:  Для приготовления вкусного к�ртофеля с петрушкой

смеш�йте пучок измельченной петрушки со столовой ложкой

сливочного м�сл� и доб�вьте смесь к подсоленному к�ртофелю.


