RUMSZTYK Z KONINY

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1400 razy.

60 dag koniny (poledwica lub zrazowa)
sok cytrynowy

20 dag cebuli

2 zabki czosnku

1 tyzka suszonej pokruszonej bazylii
sol

pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w poprzek widkien w plastry, zbi¢ starannie ttuczkiem,
uformowaé nozem owalne, cienkie ptaty. Kazdy ptat natrze¢ przeci$nietym przez praske czosnkiem i rozkruszong
bazylig, skropi¢ sokiem z cytryny. Utozy¢ je na ptaskim talerzu jeden na drugim, przykry¢ , postawi¢ w lodowce

na 1 godz. Cebule obra¢ , optukac , pokrajaé w poétkrazki, posoli¢ , ogrzewaé na suchej patelni mieszajac od czasu do
czasu, az zacznie sie rumieni¢ . Wowczas podla¢ 2-3 tyzkami wrzacej wody i w dalszym ciggu ogrzewa¢ mieszajac,
az ptyn odparuje, a cebula stanie sie jednolicie zabarwiona na ciemnoz6tty kolor i sucha. Na patelni do

smazenia bez ttuszczu obrumieni¢ przygotowane rumsztyki po obu stronach, skropi¢ wodg i ogrzewa¢ pod
przykryciem kilka minut, oproszy¢ solg i pieprzem. Usmazone rumsztyki utozyé na ogrzanym pétmisku, ktadac na
kazdej porcji odpowiednig ilos§¢ cebuli. Podawaé z dodatkiem zimnych soséw, przyrzadzonych na bazie

pomidoréw, z ziemniakami purée, warzywami gotowanymi i suréwkami.

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