BITKI Z KROLIKA W POMIDORACH Z ZIOtAMI

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1616 razy.

80 dag krélika (comber)

4 zabki czosnku

2 tyzki szatwii z estragonem bazylig, majerankiem, tymiankiem i hyzopem

30 dag pomidorow swiezych lub mrozonych

4 tyzki umytych, drobno posiekanych listkéw pietruszki, rzezuchy, estragonu, lubczyka i bazylii
1/2 tyzki oliwy lub oleju

sol

pieprz

Comber umyc¢ , osuszy¢ , oddzieli¢ od kosci. Oczyszczone mieso pokraja¢ w plasterki, zbi¢ ttuczkiem, formujac
owalne bitki. Czosnek obra¢ , optukaé , przecisngé przez praske i natrze¢ nim starannie bitki, a nastepnie natrze¢
rozkruszonymi suszonymi ziotami. Postawi¢ w lodéwce na ok. 30 min. Patelnie powleczong powtoka typu

teflon posmarowac oliwg lub olejem, rozgrza¢ , utozy¢ na niej bitki, lekko podrumieni¢ , osoli¢ , przetozy¢ do rondla,
skropi¢ woda. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Umy¢ pomidory. Mrozone od razu obra¢ ze skorki, Swieze
przed obieraniem sparzy¢ . Pomidory posiekac , doda¢ do miekngcego miesa razem ze swiezymi ziotami
przyprawowymi. Dusi¢ , az pomidory dobrze sie rozgotujg i nieco odparuja. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Gotowag potrawe wytozy¢ na ogrzany pétmisek. Podawaé z ziemniakami purée (1-11/2 tyzki na porcje) i suréwka z
kapusty, sataty lub cykorii.

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