KROLIK PO AMPURDANSKU

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1462 razy.

1-1,5 kg krélika (w 8 kawatkach),

4 tyzki smalcu,

15 dag bekonu,

sol,

pieprz,

12 matych cebulek szalotek,

1 tyzka maki,

1/2 szklanki wytrawnego wina,

1 maty listek laurowy,

2 tyzki posiekanej naci pietruszki,
1/4 tyzeczki pokruszonego tymianku,
4 tyzki wytuskanych migdatoéw,

2 tyzeczki gorzkiej czekolady w proszku

Stopi¢ na patelni smalec, doda¢ bekon krajany w kostke i smazy¢ na stabym ogniu, az skwarki bedg ztociste. Wyjaé

jeiosaczyé zttuszczu. Krélika umy¢ , osuszy¢ , natrze¢ solg oraz pieprzem i zrumieni¢ na pozostatym na patelni
ttuszczu. Obsmazone kawatki odtozy¢ na talerz, a na patelni zrumieni¢ cebulki, wyja¢ je i utozy¢ obok krélika. Na
odrobinie pozostatego ttuszczu zrumieni¢ make. Dolaé wino i 2 szklanki wody, cato$¢ zagotowac na silnym ogniu.
Przela¢ do duzego rondla, dodac listek laurowy, tymianek, naé¢ pietruszki, kawatki krélika i skwarki. Szczelnie
przykry¢ idusi¢ na wolnym ogniu przez pdl godziny. W moz dzierzu uttuc migdaty i zetrze¢ z czekoladg na
jednolita Mase, doda¢ do garnka, w ktérym dusi sie krélik, wrzuci¢ przyrumienione cebulki, przykryé pokrywka i
trzymaé na wolnym ogniu jeszcze 30 min, az krolik bedzie miekki. Doprawi¢ do smaku i zaraz.

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