KROLIK DUSZONY W CEBULI Z POMIDORAMI

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1280 razy.

80 dag krélika (comber lub skoki)

11/2 tyzki szatwii z rozmarynem, bazylig i estragonem

1 zabek czosnku

20 dag cebuli

20 dag pomidorow swiezych lub mrozonych

sol

pieprz

4 tyzki umytej, drobno posiekanej naci pietruszki z koperkiem

Mieso krolika umy¢ , osuszy¢ , natrze¢ rozkruszonymi przyprawami ziotowymi, utozyé w misce, skropi¢ sokiem
wycisnietym przez praske z czosnku, przykry¢ . Postawi¢ w lodéwce na kilka godzin. Nastepnie pokraja¢ na

porcje i utozy¢ je na patelni pokrytej powtoka typu teflon. Obrumieni¢ , posoli¢ . Cebule obra¢ , optukaé , pokraja¢ w
kostke lub zetrze¢ na tarce z duzymi otworami. Obrumienione mieso wtozy¢ do rondla, przektadajac cebula, skropi¢
kilkoma tyzkami wrzacej wody i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Pomidory umy¢ . Mrozone od razu obrac¢

ze skorki, Swieze przed obraniem sparzy¢ wrzacg woda. Pokrajaé w kostke, doda¢ do miekkiego miesa, dusi¢ do
czasu rozgotowania sie pomidorow; ok. 1/3 ptynu powinno odparowac . Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Gotowag potrawe wytozy¢ na ogrzany potmisek, posypaé pietruszkg z koperkiem. Podawaé z dodatkiem
ziemniakéw z wody lub pieczonych (1-2 na porcje) i z surdwkami z sataty, cykorii albo kapusty.

Przyrzadzonego w ten sposéb krolika mozna takze podawac¢ na zimno z satatkg z fasolki szparagowe;.

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