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Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

50 г Свинячий жир

500 г Свинин�, нежирн�

1 шт. Цибуля, дрібно н�різ�н�

1 Зубчик ч�снику

1 ст. л. Борошно

1.5 ст. л. Том�тн� п�ст� �бо

том�тний концентр�т

Вод� в потрібній

кількості

2 ст. л. Кмин цілий

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк�  Чорний перець,

мелений

Для к�ртоплі з петрушкою

1 кг К�ртопля

1 ст. л. Кмин цілий

 Сіль морськ�

йодов�н�

1 Пучок петрушки,

подрібнений

Свинин� з кмином і к�ртоплею

з петрушкою

40—45 хв

Приготув�ння

1 У 50 г топленого свинячого жиру обсм�жте дрібно н�різ�ну велику

цибулину до жовтого кольору. Потім дод�йте 0,5 кг товсто н�різ�ної

нежирної свинини, сіль з� см�ком, щіпку кмину, трохи меленого перцю,

подрібнений зубчик ч�снику й 1–2 столові ложки том�тної п�сти.

2 Н�крийте кришкою т� д�йте проп�ритися у вл�сному соку, поки м’ясо

не ст�не ніжним. Але воно не м�є розв�ритися.

3 Тепер посипте столовою ложкою борошн�, ретельно переміш�йте й

дод�йте воду в потрібній кількості, щоб отрим�ти однорідний рідкий

соус. Тушкуйте в цьому соусі м’ясо, припр�влене кмином, до повної

готовності.

4 Под�в�йте із солоною к�ртоплею �бо к�ртоплею з петрушкою: 1 кг

очищеної к�ртоплі розріжте н� четвертинки й промийте в холодній воді,

дод�йте сіль з� см�ком і дрібку кмину, в�ріть у холодній воді, ч�стково

н�кривши кришкою.

5 Коли к�ртопля ст�не м’якою, �ле ще не розв�риться, злийте воду й

з�лиште н� п�ру, повністю н�критою, поки вон� не ст�не повністю

м’якою т� не підсохне.

ПІДКАЗКА:  Щоб приготув�ти см�чну к�ртоплю з петрушкою,

зміш�йте пучок н�різ�ної петрушки з однією столовою ложкою олії т�

дод�йте до підсоленої к�ртоплі.


