Zajac w sosie civet

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1485 razy.

Kuchnia wioska

1 zajac i jego watroba

30 g stoniny

30 g masta

1 | czerwonego wina

4 tyzki maki

2 cebule

2 marchewki

1 seler naciowy

2 goz dziki i 2 ziarenka jatowca
1 kawateczek cynamonu
szatwia, rozmaryn, lis¢ laurowy, majeranek
sol

pieprz

Zajgca pozostawi¢ na 5 dni, zeby skruszat. Po uptywie tego czasu oczyszczonego i podzielonego na czesci

zajgca wtozy¢ na 10 godzin do marynaty z wina, jarzyn i zi6t. Pokrojong cebule zrumieni¢ z posiekang stoning i
mastem. Na zrumieniong cebule wtozy¢ kawatki zajgca dobrze nasgczone z marynaty i obtoczone w mace. Posoli¢ |,
popieprzy¢ ismazyé okoto 10 minut, caty czas mieszajgc. Stopniowo dodawac¢ przecedzone wino z marynaty i
jarzyny. W ostatniej pétgodzinie gotowania wtozy¢ dc1 garnka na kilka minut watrobe zajaca. Ugotowang watrobe
wyja¢ idrobno posiekac . Garnek zdja¢ z ognia i wyja¢ z niego mieso, a wywar przecedzi¢ . Kawatki zajgca z
powrotem wiozy¢é do garnka i zala¢ przecedzonym wywarem, doda¢ posiekang watrobe i dokonczy¢é gotowanie.

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