Indyczka faszerowana

Dodano: 2010-01-01 14:40:05
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1605 razy.

Kuchnia wioska

1 indyczka

120 g ryzu

90 g masta

10 g maki

4 kurze watrobki

1 z6tta papryka

1/2 cebuli

11i$¢ laurowy

1 seler naciowy

3 goz dziki

1 szklanka biatego wytrawnego wina
2 tyzki wazowe rosotu
4 tyzki Smietany

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Oczyszczong indyczke nacig¢ wzdtuz grzbietu, tak aby oddzieli¢ mieso od szkieletu i kosci, zachowujac ksztatt

indyczki. Papryke opiec w piekarniku, by tatwiej obra¢ ja ze skérki. Kurze watrébki, oczyszczone i pokrojone,

podsmazyé z 20 g masta. Ryz gotowa¢ 4 minuty,

odcedzi¢ iwymiesza¢ z 20 g masta. Pokrojong w kostke papryke i watrobki wymiesza¢ z ryzem. Tak

przygotowanym farszem nadzia¢ indyczke i zaszy¢ biatg nitka. Dobra¢ rondel odpowiedni do pieczenia indyczki.
Podsmazy¢é w nim 40 g masta, li§¢ laurowy, seler, goz dziki, gatke muszkatotowa, cebule; posoli¢ , popieprzy¢ , a
nastepnie wtozy¢ do rondla indyczke i dusi¢ na matym ogniu. Po chwili wla¢ do garnka z indyczka wino i gotowac
jeszcze przez 2 godziny, podlewajac stopniowo rosotem. Po uptywie tego czasu wyja¢ z rondla indyczke, seler

i cebule, a do sosu wla¢ reszte rosotu, doda¢ 10 g masta i wsypaé make. Doktadnie wymieszac , przecedzi¢ i potaczyc¢
ze Smietang. Z tak przyrzagdzonym sosem podawac¢ pokrojong na porcje indyczke.

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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