KIELBASKI W CZERWONYM WINIE

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1441 razy.

1 kg serdelkow lub parowek,

1 butelka wytrawnego czerwonego wina,

5 dag masta,

2 garscie pokruszonych krakersow,

1 listek laurowy,

drobno pokruszony

tymianek,

majeranek,

sol,

pieprz

Masto stopi¢ na patelni i podsmazy¢ serdelki, obracajac je, by sie zrumienity. Wtozy¢ na ciepty potmisek, a na tej
samej patelni zrumieni¢ pokruszone krakersy i pola¢ winem. Kiedy sos sie zagotuje, zmniejszy¢ ptomien i dusi¢
przez 10 min. Dodac¢ sdl, pieprz, odrobine tymianku oraz listek laurowy. Do sosu wtozy¢ serdelki i dusi¢ pod
przykryciem na matym ogniu przez okoto 10 min. Nastepnie wyjac je, utozy¢ na warstwie ugotowanego na
sypko gorgcego ryzu i pola¢ sosem.

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