Krolik w winnej potrawce 20 min

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1457 razy.

Kuchnia z szybkowaru

4 porcje krolika,

1 szklanka czerwonego wina,

1 ptaska tyzka przyprawy "Vegeta" lub podobnej,
10 miesistych suszonych $liwek,

1 cebula,

1 goz dzik,

1 tyzka dobrego oleju (np. sojowego),
1 zabek czosnku,

1 tyzka $mietanki,

1 tyzeczka galaretki porzeczkowej,

1 tyzka maki,

5 dag masta,

3 pieczarki,

sol i pieprz do smaku

W przeddzien zamarynowa¢ pokrojonego krolika w zalewie z wina (w zastepstwie mozna wzig¢é wode
zakwaszong octem winnym), roztartego czosnku, cebuli i goz dzikéw. Wrzuci¢ razem sliwki do namoczenia.
Rozgrza¢ w szybkowarze masto, obrumieni¢ na nim wyjete z zalewy i osuszone w $ciereczce kawatki krolika,
obsypane przed zrumienieniem maka, wlaé zalewe, w ktdrej moczyt sie krolik wrzuci¢ pieczarki, wypestkowane
sliwki, posoli¢ . Zamkna¢ szybkowar i ogrzewaé 20 minut od momentu przekroczenia progu ci$nienia
wewnetrznego. Po otwarciu szybkowaru sos wymieszaé dobrze z galaretkg porzeczkowa i $mietanka. Podawac

krélika polanego sosem.

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

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