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Ragout wieprzowe z jabtkowo-
kasztanowa czerwong kapustg i
knedlami porzeczkowymi

@ 140—150 Min @ Q@ @

Przygotowanie
Sktadniki - llo§¢ oséb: 4
¢ = Kotényi Produkte 1 Mieso pokréj, natrzyj przyprawa do wieprzowiny i odstaw. Pokréj cebule i
) ) warzywa korzeniowe i podsmaz na oleju. Dodaj przecier pomidorowy i
1kg Wieprzowina
krétko smaz. Wlej czerwone wino i bulion.
1szt Cebula
2 Dodajlaske cynamonu, gozdziki, owoce jatowca, liscie laurowe i skérke
2 szt Marchew
pomaranczowa do torebki z przyprawami, dodaj do miesa i gotuj wszystko
0.25 szt Seler naciowy

na wolnym ogniu przez okoto dwie godziny.

1 tyzeczk P i id . e .. . 2 .
yaeczia reecier pomidorowy 3 Wyjmij torebke z przyprawami i dopraw ragout do smaku dzemem z boréwki

250 ml Czerwone wino brusznicy, solg i pieprzem.

250 ml Bulion wieprzowy L4 Usun fodyge z czerwonej kapusty i drobno pokréj. Pokrdj cebule. Na duzej

Tszt ¢ Cynamon caly patelni rozgrzej smalec i zeszklij cebule. Dodaj kapuste na patelnie i

3 szt ¢ Lisé laurowy podsmaz cato$¢.

1iyzeczka @ Owoce Jatowca cate 5 Uzyj czerwonego wina do usuniecia glazury z patelnii dopraw cukrem

L szt ¢ Gosdziki cale razem z octem i laskg cynamonu. Dodaj ryz do risotto.

0.5 opak. @ Przyprawa do 6 Teraz przykryji pozwdl kapuscie sie dobrze ugotowaé, czesto mieszajac.
Wieprzowiny Kiedy nie wida¢ juz ryzu risotto, kapusta jest gotowa.

0.5 tyzeczka Skérka pomarariczowa 7 Wymieszaj z kasztanami i pokrojonym w kostke jabtkiem i dopraw solg do

1 stoik Dzem z boréwki brusznicy smaku przed podaniem.

8 Bagietke lub butki pokréj w kostke okoto 1x1 cm. Rozpu$é masto na matej

Na czerwona kapuste

patelni, dodaj mleko i delikatnie podgrzej. Wymieszaj pokrojong w kostke

500 g Czerwona kapusta bagietke/butki z mlekiem i jajkami.
2 szt Jabtko 9 Wymieszaj z sola, pietruszka i czerwong porzeczka. Pozostaw mieszanine do
200 g Kasztany, wstepnie przej$cia smakdéw na okoto 30 minut.

ugotowane

g 10 Nastepnie mokrymi dtornmi uformuj z mieszanki podtuzny rulon. Zwilz

1szt Cebula serwetke kuchenna lub uzyj folii zaroodpornej do zawinigcia knedla.
1yzka Masto klarowane 11 W duzym garnku zagotuj wode i wiéz knedle do delikatnie gotujace;j sie
250 ml Czerwone wino wody. Pozostaw na wolnym ogniu na okoto 45 minut. Butke mozna
11yzka Cukier oczywiscie réwniez ugotowaé na parze w parowarze.
1 prysniecie  Ocet winny 12 Nastepnie ostroznie rozpakuj i pokréj w plastry o grubosci 2 cm, podawaj z
11yzka Ryz do risotto ragu z wieprzowiny i czerwong kapusta, smacznego.
1 Stk. ¢ Cynamon caly
1 pinch ¢ S6l Morska

gruboziarnista jodowana

Na knedle porzeczkowe



(KOTANYD)

1szt Bagietka lub 4 butki
(pokrojone w kostke)

150 ml Mleko

3 szt Jaja

50g Masto, roztopione

1szczypta @ Gatka Muszkatotowa

cafa
1 Garsé $wiezej pietruszki
1 Garsé $wiezych

czerwonych porzeczek
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