Szasztyki baranie

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1416 razy.

Kuchnia turecka
1 kg miesa z jagniecia
1 duza cebula pokrajana w ¢ wiartki

Marynata:

6 tyzek oliwy lub oleju jadalnego

6 tyzek czerwonego wina lub soku z cytryny,
ewentualnie drobno posiekanej cebuli

1 tyzeczka soli

1 /2 tyzeczki pieprzu

1/2 tyzeczki zmielonego ziela angielskiego lub bazylii

Sos:

2 tyzki oliwy lub oleju jadalnego

1 mata, drobno posiekana cebula

1 mata Swieza zielona papryka - bez nasion posiekana
3 pomidory sparzone, obrane, posiekane

1 tyzka pasty pomidorowej z 2 tyzkami wody

sol, stodka papryka do smaku

1. Mieso pokraja¢ w 3 cm kostke wiozy¢ do miski, doktadnie wymiesza¢ z marynata, przykry¢ , pozostawi¢ w
chtodnym miejscu przez noc.

2. W matym rondlu rozgrzaé¢ oliwe lub olej, smazy¢é na matym ogniu cebule posypang pieprzem, az bedzie
przezroczysta. Wtozy¢é pomidory i dusi¢ przez 5 min., dodaé¢ paste pomidorowa, przyprawi¢ solg ze szczyptg
stodkiej papryki, dusi¢ na matym ogniu przez 15 min., trzymac¢ w cieple.

3. Kazdg ¢ wiartke cebuli przekroi¢ , rozdzieli¢ na ptatki.

4. Mieso naktada¢ na rozenka na przemian z ptatkami cebuli.

5. Piec w roznie elektrycznym, smarujac marynata i obracajac co 2-3 minuty. Szasztyki powinny by¢ z
wierzchu przypieczone, a w srodku rézowe.

6. Podawaé z ryzem ugotowanym na sypko i z sosem oraz posiekanym surowym pomidorem i cebula.
Szasztyki mozna zawing¢ w ptaskie chlebki PITA

Proporcje dla 5-6 os6b

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