OZOREK W POMIDORACH
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1 ozorek cielecy, 5 dkg masta lub margaryny, tyzka maki, 1 mata puszka koncentratu
pomidorowego (kopiasta tyzka), 10 matych cebulek, 1/2 | wody, 1 zgbek czosnku, lis¢
laurowy, tymianek, natka pietruszki, sél, pieprz.

Umyty ozorek wtozy¢ do garnka z zimng wodg i gotowa¢ od momentu wrzenia 10 minut.
Osaczyc i przelaé zimng wodg. Ostro zakonczonym nozem obraé ze skéry, osuszyc.

W rondlu rozgrzaé tyzke ttuszczu, obrumieni¢ ozorek ze wszystkich stron. Wyjaé z rondla, a
tluszcz wylac.

Rozgrzac tyzke Swiezego ttuszczu, zeszkli¢ cebulki. Oproszy¢ maka, wymieszaé. Dodaé
koncentrat pomidorowy rozprowadzony woda, czosnek, li$¢ laurowy, tymianek, natke pietruszki,
doprawié solg i pieprzem. Dusi¢ pod przykryciem ok. 1 godz. 30 min. Wyja¢ z sosu li$¢ laurowy,
czosnek, natke. Jesli sos zbyt rzadki, odparowaé gotujac kilka minut bez przykrycia.

Ozorek podawac na gtebokim potmisku polany sosem z cebulkami, posypany siekang natka,
najlepiej z ziemniakami z wody i szpinakiem, ale doskonaty jest tez na zimno z chlebem i

ogdrkami matosolnymi.
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