Finanziera po piemoncku

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1314 razy.

Kuchnia wioska

150 g kurzych grzebieni, dzwonkoéw i ttuszczu z podgardla
60 g kurzej watrobki

60 g watrobki cielecej

60 g poledwicy wotowej
60 g cieleciny na pieczen
60 g rdzenia kregowego
60 g grasicy cielecej

60 g masta

30 g grzybow w oliwie

2 tyzki maki

1 tyzka octu

1 tyzka wina marsala

sol

Kurze grzebienie i dzwonki ugotowaé w osolonej wodzie zdjaé z nich skorki i wtozyé do zimnej wody. Kurzy
ttuszcz podgardlany po namoczeniu w zimnej wodzie zanurzy¢ w wodzie goracej, wyjac , usunaé btony i
ponownie wtozy¢ do wrzatku nie gotujac:. Po 10 minutach odcedzi¢ . Grasice cielecg gotowa¢ 5 minut w osolonej

wodzie, wystudzié , usungé btone i drobno pokroi¢ . Rdzen kregowy, cielecine, watrobe, watrdbki kurze i poledwice drobno

pokroi¢ . Masto rozgrza¢ w rondlu i podsmazyé na nim obtoczone w mace kawatki cieleciny i poledwicy. Dotozy¢
grzebienie, dzwonki i rdzen kregowy, a po kilku minutach grasice i ttuszcz podgardlany. Posoli¢ , wtozy¢
posiekane grzyby i smazy¢ na matym ogniu. Na 5 minut przed zakonczeniem smazenia pola¢ octem i winem i
trzymaé jeszcze przez minute na duzym ogniu, caty czas mieszajac. Potrawa ta moze by¢ takze uzyta do

wypetnienia ciasta vol-au-vent lub spozywana z rizottem.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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