KROLIK DUSZONY W CEBULI

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1647 razy.

80 dag krélika (comber lub skoki)

1 tyzka estragonu

2 listki laurowe

2 tyzki octu owocowego

30 dag cebuli

4 zabki czosnku

sol

pieprz

3 tyzki umytego pokrajanego szczypiorku

Mieso krolika umy¢ , osuszy¢ . Listki laurowe rozkruszy¢ , uttuc w moz dzierzu, wymiesza¢ z rozkruszonym
estragonem. Mieszaning natrze¢ przygotowane mieso, utozyé w misce, skrapiajgc rwnomiernie octem, przykryc¢ .
Postawi¢ w lodéwce na kilka godzin, a nawet na noc. Cebule i czosnek obraé , optukaé , cebule pokraja¢c w
piérka, czosnek drobno posieka¢ . Mieso krélika pokrajaé na porcje, utozy¢ w rondlu, przektadajac cebulg i
czosnkiem oraz oprészajgc pieprzem i solg. Rondel przykryé . Dusi¢ na matym ogniu, w miare potrzeby
podlewajac wrzacg wodg lub wywarem z warzyw. Sprawdzi¢ smak sosu, ktory sie wytworzyt podczas duszenia,

i ewentualnie przyprawi¢ solg i pieprzem. Gotowg potrawe wytozy¢ na ogrzany pétmisek, posypaé szczypiorkiem.
Podawaé z dodatkiem ziemniakéw z wody (1-2 na porcje) i cukinii gotowanej lub fasolki szparagowe.

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