Kostka rosotowa migsna

- 400 g miesa wotowego

- 110 g selera Swiezego lub mrozonego

- 50 g marchwi

- 40 g cebuli

- 40 g pietruszki

- 10 g $wiezego lubczyku

- 1 pomidor

- 1 zabek czosnku

- 1 tyzka szatwii

- 1 tyzka rozmarynu suszonego lub 3 gatazki Swiezego
- 200 g soli gruboziarniste;j

- 50 g wina czerwonego wytrawnego lub pétwytrawnego
1 1i8¢ laurowy

1 gozdzik

Krok 1.
Pokrojone mieso zemleé wrzucajac do naczynia miksujgcego Thermomixa na wirujacy néz - cz
as 30 s, obr. 8

, wyjac

Krok 2.
Wszystkie warzywa zmiksowac - czas 10 s, obr. 5

Krok 3.
Dodac sél, mieso, wino, przyprawy i gotowac - czas 30 min, temp. 100 st. C, obr. 2

Krok 4.
Zmiksowac - czas 1 min, obr. 10

Krok 5.
Przela¢ do stoiczkow, zakrecié, postawi¢ do géry dnem do wystudzenia i hermetycznego
zamkniecia
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Kostka rosotowa miesna

Uwagi:

1. Otwarty stoiczek przechowywac w lodéwce do 3 miesiecy

2. Zamiast miesa wotowego mozna uzy¢ drobiowego i biatego wina. Czubata tyzeczka
otrzymanej pasty odpowiada jednej kostce rosofowey.
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