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SKEADNIKI:
NAFARSZ

500 g miesa mielonego wotowo-wieprzowego
72 biatej cebuli

1zabek czosnku

2 pomidory obrane lub potowa puszki pomidorow
Duza garsc rodzynek

1/8 tyzki mielonych gozdzikow

1/8 tyzki cynamonu

1jabtko

1gruszka

500 ml bulionu lub wody

Olej

Opcjonalnie 2 brzoskwinie

NASOS:

e 50g orzechow wtoskich




o 80 gserkatypuphiladelphia
e 150 ml Smietanki 30%
e 5ol

Przygotowanie:

e Cebule posiekac drobno, czosnek rowniez posiekac drobno i podsmazyc
na 3tyzkach oleju. Po chwili dorzuci¢ mieso mielone , posoli¢ duza
szczypta soli i dodac gozdziki oraz cynamon i podsmazac przez okoto 10
minut. Jabtko i gruszke oraz brzoskwinie jesli uzywasz pokroi¢ wdrobna
kosteczke i dodac na patelnie, Podsmazy¢ kilka minut. Nastepnie dodac
pomidory, podsmazy¢ kilka chwil i zala¢ bulionem lub woda( jesli nie
uzywasz brzoskwin mozna dolac rowniez odrobine soku jabtkowego lub
innego). Dusic okoto 20 -25 minut i zredukowac sos aby zostato gotyle, ze
mieso bedzie w nim pokryte ale nie utopione. Doprawic solg i pieprzem.
Aby przygotowac sos zblenduj na drobny byt orzechy, nastepnie dodaj
serek i Smietanke oraz szczypte soli i zblenduj.

Podawaj wtortillach, polane sosem, posypane kolendrg, pietruszka lub
granatem.




