Krolik po normandzku 20 min

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1461 razy.

Kuchnia z szybkowaru

1 kg krolika,

4 jabtka winne,

3 cebule,

2 szklanki wina jabtecznego (lub zastepczo tylez kompotu z antonéwek),
1 kieliszek koniaku,

6 dag masta,

1 tyzeczka mocnej musztardy,

1 tyzka $mietanki;

sol i pieprz do smaku

Posmarowac¢ mieso krélika (najlepiej comber) musztarda, obrumieni¢ w szybkowarze na masle, wla¢ koniak i
wino, wrzuci¢ oczyszczone i pokrojone cebule, posoli¢ i popieprzy¢ . Zamknaé szybkowar i ogrzewaé 20 minut
od momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. W tym czasie oczysci¢ jabtka z gniazd
nasiennych, pokroi¢ na ¢ wiartki i udusi¢ na masle. Po otwarciu szybkowaru doprawi¢ powstaty sos $mietanka.
Podawac¢ krélika obtozonego uduszonymi jabtkami.

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