Baranina w sosie koperkowym

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1442 razy.

50-75 dag baraniny lub miesa z jagniecia
pieprz

listek laurowy

sol

szklanka rosotu z kostki
Sos:

3 dag masta

szklanka rosotu

2 tyzki maki

2 tyzki octu winnego
tyzeczka cukru

1 z6ttko

2 tyzki posiekanego koperku
sol

pieprz

Kawatek miesa optukaé , natrze¢ pieprzem, sola i zmiazdzonym listkiem laurowym. Odstawi¢ na kilka godzin w
chtodne miejsce po czym przetozy¢ do szczelnie przykrytego rondla, podlaé rosotem i dusi¢ na matym ogniu
ok.1,5 godz. Po uduszeniu migeso wyjac , troche przestudzi¢ i pokraja¢ w plastry. Przygotowanie sosu: Z masta i
maki przyrzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ jg rosotem, dodaé ocet i rozmieszane w matej ilosci sosu z duszenia
z0ttko. Przyprawi¢ solg, cukrem i pieprzem. Catos¢é wymieszaé z sosem pozostatym po duszeniu, wtozyé plastry
migsa i ogrza¢ na bardzo matym ogniu. Podawa¢ z ziemniakami.
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