Krolik pieczony na dziko 20 min

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1527 razy.

Kuchnia z szybkowaru
Comber i udka z 1 krolika,
10 dag stoniny,

2 cebule,

1 tyzka ttuszczu

Zalewa:

1 szklanka wody,

0,25 szklanki 6-procentowego octu,
7 ziaren ziela angielskiego,
7 ziaren pieprzu,

7 ziaren jatowca,

2 zabki czosnku

Na 2 dni przed pieczeniem obtozy¢ mieso krolika pokrojong w plasterki cebulg i zala¢ zalewg przyrzadzong z
podanych sktadnikéw. Po tym czasie mieso z zalewy wyja¢ , obra¢ starannie z bton, naszpikowa¢ stonina. Natrzeé
solg i obrumieni¢ na rozgrzanym w szybkowarze ttuszczu. Wlaé na dno szybkowaru 0,5 szklanki zalewy,

wlozy¢ cebule z zalewy i zamkng¢ szybkowar. Ogrzewa¢ 20 minut od momentu przekroczenia progu cisnienia
wewnetrznego. Po wyjeciu miesa sos zmiksowaé i polaé nim mieso.

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

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