Indyk duszony
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Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1665 razy.

Kuchnia wenezuelska

7 posiekanych zabkdéw czosnku

1/2 tyzeczki pieprzu

5 tyzeczek oregano lub tymianku

10 tyZzeczek soli

1 tyzka octu z 2 tyzkami wody

1 maty indyk (3-4 kg) pokrajany na porcje

12 suszonych sliwek bez pestek lub swiezych twardych
10 matych cebulek obranych lub 3 cebule

pokrajane na 4 czesci

4 listki laurowe

12 zielonych oliwek (dowolne)

2 tyzki koperku lub kaparéw ewentualnie posiekanego ogoérka konserwowego
woda

1/2 szklanki wytrawnego biatego wina lub

soku pitnego z jabtek

1/2 szklanki cukru

1. Utrze¢ czosnek, pieprz, oregano lub tymianek i sél, doda¢ ocet z woda.

2. Natrzeé¢ przyprawami kawatki indyka, witozy¢ do gtebokiego garnka, doda¢ suszone sliwki, cebulki, listki
laurowe, oliwki, kapary lub ogorek i 1 tyzke wody. Wymieszac , odstawi¢ pod przykryciem w chtodne miejsce

na 8 godz.

3. Wla¢ wode tak, aby mieso byto do potowy przykryte, zagotowac , zmniejszy¢ ptomien, dusi¢ pod przykryciem
przez 2 godz.

4. Wla¢ wino lub stok, doda¢ cukier, dusi¢ przez godzine.

5. Podawaé z ziemniakami z wody i miesza satatka.

Proporcje d 8-10 oséb

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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