DUSZONE KUROPATWY

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1626 razy.

2 kuropatwy (ok. 50 dag)

maka

2 ptaty wedzonego bekonu

2 tyzki oliwy

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
2 zabki czosnku

2 goz dziki

1 maty listek laurowy

6-8 swiezych szalotek

2 srednie marchwie

15 dag swiezego zielonego groszku
1 tyzka posiekanej naci pietruszki

1 1/2 tyzeczki soli

1/4 tyzeczki pieprzu

Sprawione i skruszate kuropatwy umyc¢ , osuszy¢ , posypac¢ solg i pieprzem, obtoczy¢é w mace. Na patelni o
rozgrza¢ oliwe i smazy¢ krajany w kostke bekon, az skwarki stang sie ztociste i chrupigce. Wyja¢ je i osuszy¢ .
Pozostaty ttuszcz podgrza¢ na duzym ogniu i obsmazy¢ na nim kuropatwy, a nastepnie odtozyé na pétmisek. Na
patelnie wla¢ szklanke wody i wino, doprowadzi¢ do wrzenia na silnym ogniu, przela¢ do zaroodpornego
naczynia. Do tego samego naczynia wtozy¢é kuropatwy i skwarki, doda¢ czosnek (bez tusek), listek laurowy i

goz dziki. Szczelnie przykry¢ idusi¢ na wolnym ogniu przez pét godziny. Nastepnie doda¢ cebule, pokrojone
ziemniaki, marchew, ponownie szczelnie przykry¢ idusi¢ . Doda¢ zielony groszek i bez przykrycia trzymac¢ na
stabym ogniu przez 5 min.; kuropatwy i jarzyny powinny wowczas sta¢ sie miekkie. Posypa¢ nacig pietruszki i

podawac¢ zaraz w tym samym garnku.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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