Szasztyk barani

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1526 razy.

Kuchnia bliskowschodnia
1 kg miesa z jagniecia

Marynata:

1/2 szklanki oliwy tub oleju jadalnego
3 tyzki soku z cytryny lub rabarbaru
1/2 szklanki czerwonego wina (dowodnie)
1 drobno posiekany zabek czosnku
sol i pieprz do smaku

1/2 tyzeczki oregano lub tymianku
1/2 pokruszonego liscia laurowego

2 pomidory pokrajane w ¢ wiartki

2 duze cebule pokrajane w ¢ wiartki
1 zielona papryka (dowolnie)

4 pieczarki

1. Migso pokraja¢ w 3 cm kostke, wtozy¢ do miski, skropi¢ oliwg lub olejem, sokiem z cytryny lub rabarbaru,
winem, natrze¢ solg, pieprzem, oregano lub tymiankiem, lisciem laurowym i czosnkiem. Wszystko doktadnie
wymieszac . Przykry¢ talerzem, obcigzy¢ , pozostawi¢ w chtodnym miejscu przez noc lub co najmniej na 6 godz.
2. Papryke umy¢ , usunaé¢ nasiona, pokraja¢ na 3 cm paski.

3. Pieczarki umy¢ , osaczy¢ , odcigé ogonki.

4. Kawatki migsa nabijaé na rozenka na przemian z pomidorami, cebula, papryka i pieczarkami.

5. Piec w roznie elektrycznym smarujgc marynata i obracajac, aby szasztyki zrumienity sie ze wszystkich stron
(2-3 minuty z kazdej strony!. Mieso musi by¢ rumiane, w srodku rézowe.

6. Podawaé z chlebem PITA) lub ze $wiezym biatym pieczywem

Proporcje dla 4-5 osob.

Szasztyki mozna tez utozy¢ na ryzu ugotowanym na sypko, polaé sosem wytworzonym podczas opiekania i
podawac z satatka ogérkowa. Przed przyrzgdzaniem szasztyku z miesa zwierzat starych, nalezy baranine pokrajaé
w kostke i zala¢ zsiadtym mlekiem. Wstawi¢ pod przykryciem do lodéwki na 24 do 48 godzin. Mieso skruszeje

i straci

specyficzny zapach.

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