KROLIK DUSZONY W PIWIE

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1741 razy.

80 dag krélika (comber)

2 zgbki czosnku

15 dag cebuli

1 szklanka jasnego lekkiego piwa

4 tyzki umytych, posiekanych listkow roslin przyprawowych (pietruszka, seler, bazylia, szatwia, estragon)
lub 1 1/2 tyZki tych samych lisci suszonych

1/2 tyZzki musztardy

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Mieso krolika umy¢ , osuszy¢ , pokrajaé na porcje. Cebule i czosnek obrac , optuka¢ . Cebule pokrajaé w kostke,
czosnek posieka¢ , wtozy¢ do rondla, osoli¢ , podgrzewac¢ chwile. Gdy cebula nieco zmieknie, wtozy¢ porcje miesa,
posoli¢ , posypac listkami roslin przyprawowych, podla¢ potowg piwa. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu.

Gdy piwo odparuje, lekko skrapia¢ woda. Reszte piwa wymiesza¢ z musztardg i doda¢ do duszacej sie potrawy
wowczas, gdy mieso bedzie prawie miekkie. Udusi¢ do miekkosci, przyprawi¢ solg, pieprzem i odrobing gatki
muszkatotowej. Gotowg potrawe wytozy¢ na ogrzany potmisek. Podawaé na gorgco z dodatkiem ziemniakow

purée i z buraczkami lub z satatkg z burakéw.

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