Marchewka w sosie jabtkowo-migdatowym

Przepis dodany przez uzytkownika Bajor1989

danie, ktore najbardziej smakuje gdy marchewki
sq ciepte

Czas przygotowania: 25 minut
Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Marchewka - 50 dag

- Masto - 1 tyzka(i)

- Peczek dymki -

- Bekon - 6 lasterkow

- Jabtko -

- Garsc¢ ptatkow migdatowych -
- Sok z cytryny - tyzeczka(i)

- Sél, pieprz -

- Cukier -

Etapy przyrzadzania:

1. Marchewki obrac, odcig¢ zielone kiscie, przy kazdej zostawiajac kilkucentymetrowe
todyzki. Doktadnie umyc. Wode zagotowac, osoli¢, doda¢ masto. Wrzuci¢ marchewki i
gotowac¢ przez 10 minut. Dymke oczyscic¢, jabtko umyé, przekroi¢, wycig¢ gniazdo
nasienne. Cebule, jabtko i bekon pokroi¢ w kostke jednakowej wielkosci. Bekon
podsmazy¢ na suchej patelni, dodac jabtko i cebule. Dusi¢, mieszajac 3 minuty. Ptatki
migdatowe uprazy¢ na drugiej patelni, doda¢ do sosu. przyprawic do smaku solg,
pieprzem i szczyptg cukru. Marchewki wyjaé¢ z wody, wytozy¢ na ogrzany potmisek i
polac¢ cieptym sosem.
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