PIECZEN RZYMSKA Z KONINY

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1522 razy.

1,20 kg koniny (topatka)

4 zabki czosnku

2 tyzki aromatycznych przypraw ziotowych (szatwia, bazylia)
sol

pieprz

20 dag cebuli

1 jajko

4 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

1 tyzka oleju

1/4 szklanki $mietanki (9% ttuszczu)

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w kawatki, natrze¢ miazgg z czosnku przecisnietego przez
praske i rozkruszonymi przyprawami ziotowymi. Postawi¢ w przykrytym naczyniu w lodéwce co najmniej na

1 godz. Cebule obra¢ , optukac¢ , drobno posieka¢ lub utrze¢ na tarce z duzymi otworami, posoli¢ , ogrzewaé na
suchej patelni, mieszajgc, az cebula zz6tknie. Po_ d koniec doda¢ olej i lekko podrumieni¢ . Mieso razem z cebulg
i posiekang pietruszka zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Do masy miesnej doda¢ jajko, starannie wyrobié
drewniang tyzka lub robotem, wykorzystujac przystawke w ksztatcie litery 5: w czasie wyrabiania doda¢ 4-6 tyzek
wody. Mase przyprawi¢ solg i pieprzem i uformowaé z niej na desce zwilzonej wodg watek o $rednicy ok. 8 cm.
.Utozy¢ w brytfannie, powierzchnie posmarowaé¢ wodg. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Gdy sie zrumieni,
zmniejszy¢ doptyw ciepta. Pieczen przykryé folig lub pokrywag i dopiec. Pod koniec polaé smietankg i trzymaé w
odkrytej brytfannie kilkanascie minut. Przed podaniem pokraja¢ pieczen w poprzek na rowne porcje. Utozy¢ na
ogrzanym potmisku. Podawaé na gorgco z dodatkiem ziemniakow purée (1-11/2 tyzki na porcje), ostrych,

zimnych lub goracych, soséw, z warzywami gotowanymi (buraczki) oraz z suréwkami.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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