KROLIK DUSZONY Z GRZYBAMI

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1966 razy.

80 dag krélika (comber lub skoki)

3 zgbki czosnku

sok cytrynowy

20 dag swiezych grzybow (prawdziwki, koz larze, maslaki)
20 dag cebuli

sol

pieprz,

4 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Mieso krolika umyc¢ , pokraja¢ na porcje. Czosnek obra¢ , optukac , posiekac , rozetrze¢ z solg, wymieszaé z dwiema
tyzkami soku cytrynowego. Mieszaning natrze¢ porcje krolika, utozy¢ w misce, przykry¢ , postawi¢ w lodowce do
nastepnego dnia. Cebule obra¢ , optukac , drobno posiekac , posoli¢ , wsypa¢ na patelnie i ogrzewa¢ mieszajac na
matym ogniu, az zmieknie i zacznie z6tkna¢ . Grzyby oczyscic¢ , z kapeluszy maslakoéw zdjg¢ skoérke, umyc , osuszy¢ ,
drobno poszatkowaé , wymiesza¢ z cebulg. Porcje krolika utozy¢ w rondlu przektadajac grzybami z cebulg i
oprészajac solg i pieprzem. Skropi¢ woda. Dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem. Gdy mieso bedzie miekkie,
sprawdzi¢ smak, ewentualnie dodaé nieco soli i pieprzu i wymiesza¢ Zz posiekang pietruszkg. Wytozy¢ na ogrzany
pétmisek. Podawaé z ziemniakami z wody (1-2 na porcje) i z suréwkami.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

