KROLIK DUSZONY W PAPRYCE

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1467 razy.

80 dag krélika (comber)

20 dag strgkow zielonej papryki
15 dag cebuli

3 zabki czosnku

sol

pieprz

Mieso krolika umy¢ , osuszy¢ , oddzieli¢ od kosci, pokrajaé na porcje. Kosci wykorzystaé na wywar do zupy.
przygotowane porcje lekko obrumieni¢ na patelni z powtoka typu teflon, posoli¢ , oproszy¢é pieprzem. Przetozy¢

do rondla, skropi¢ wrzacg woda. Przykry¢ , dusi¢ na matym ogniu, skrapiajac wodg od czasu do czasu i mieszajac.
Czosnek i cebule obra¢ , umy¢ . Cebule drobno pokraja¢ w kostke, czosnek posieka¢ irazem doda¢ do duszacego
sie miesa. Papryke umy¢ , oczysci¢ z nasion, pokraja¢ w makaronik, doda¢ do miesa. Uduszong potrawe przyprawic
solg i pieprzem. Amatorzy mogg doda¢ nieco ostrej sproszkowanej papryki. Gotowg potrawe wytozyé na

potmisek. Podawa¢ z dodatkiem ziemniakoéw purée (1 - 11/2 tyzki na porcje) i z surowka z pomidoréw.

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