Sarkanvina sautéta brieza gala

Sautéta brieZa gala ar darzeniem

Sastavdalas
1 kg brieza kakla karbonades vai cita gabala
Mérces pamatam

2 burkani

3 selerijas kati

1 saldais sipols

100 g sviesta

3 kiploka daivinas

500 ml sausa sarkanvina

Ella cepSanai
Sautéjumam

1 pastinaks

1 liels saldais sipols

1 burkans

500 ml liellopa vai darzenu buljona
2 téjkarotes sals

1 téjkarote maltu melno piparu

¥ tejkarote kumina

1 téjkarote papriaks pulvera

1 tejkarote muskovado cukura

Dazas lauru lapas

g O

6-8 + 60 MIN

Pagatavosana
1. Brieza galu sagrieZ palielos gabalos un apbarsta ar nelielu daudzumu sals un piparu

2. Liela €uguna vai cita karstumizturiga katla uzkarsé ellu un cep brieza gabalus no visam
pusém I1dz brani, aptuveni 5-8 minates, iznem no katla un atliek mala.

3. Katla liek sviestu un sakapatu sipolu, burkanu, selerijas katus, puravu un kiploku. Maisot cep
8 minates.

4. Pievieno sarkanvinu un auj visam pasutinaties 10 minates. Katla saturu sablenderé ar rokas
vai parasta blendera palidzibu.

5. Katla liek brieza galu, visas garsvielas, buljonu un paréjas sautéjuma sastavdalas.
6. Katlu ar vaku vai parklatu ar foliju liek krasnt un sauté 150 grados 2-4 stundas.

7. Gatavo galu saplés pa Skiedrai un pasniedz ar kartupelu biezeni vai makaroniem.

Receptes autore Agate
Vanuska-Andruce

Agate ir zimola Koskenkorva véstnese
Latvija, recepSu bloga Chili and Tonic
autore. Agate dalas savas zinaSanas ar
viegli pagatavojamam, sezonalam receptém
un gardiem kokteiliem.
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