Policzki wolowe
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SKEADNIKI:

1 kg policzkéow wotowych

2 marchewki

1 maly seler korzeniowy

3 todygi selera naciowego

1 cebula

* 3 zabki nieobranego czosnku
e 3 liscie laurowe

e 4 ziarenka ziela angielskiego
3 gatazki swiezego rozmarynu
5 tyzek maki pszennej

200 ml czerwonego wytrawnego wina
200 ml wody

* 50l

e pieprz

e olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:
Mieso przyprawiamy sola i pieprzem i oprészamy trzema tyzkami maki. Obsmazamy na rozgrzanym
oleju na ztoty kolor z kazdej strony. Przektadamy do naczynia zaroodpornego.

Rozgrzewamy piekarnik do 160 stopni.



Warzywa obieramy. Marchewki kroimy w grube plastry, pozostate - w duza kostke. Oprdészamy
pozostala maka i przektadamy na ttuszcz po miesie. Dodajemy ziele angielskie, liScie laurowe,
czosnek i rozmaryn. Smazymy kilka minut do lekkiego zrumienienia. Zalewamy winem i gotujemy
przez 2-3 minuty.

Przektadamy warzywa do miesa, przykrywamy i pieczemy przez 3 godziny. Polowe warzyw
miksujemy z wytworzonym sosem. Mieso kroimy na plastry, polewamy sosem i podajemy z
pieczonymi warzywami.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/38290-policzki-wolowe



