Satata nadziewana w rosole

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1114 razy.

Kuchnia wtoska

4 gtowki rzymskiej sataty

160 g miesa cielecego

100 g grasicy cielecej sparzonej i oczyszczonej
50 g kietbasy

50 g masta

20 g tartej bufki

1 cebula

1 todyga selera naciowego

1 marchew

30 g natki pietruszki

2 jajka

1 tyzka maki pszennej

40 g tartego owczego sera pecorino

1/2 tyzki wazowej miz snego sosu

1/2 tyzki wazowej rosotu wotowego

1 tyzka $wiezego lub 1 tyzeczka suszonego majeranku
sol

Z umytych doktadnie gtéwek sataty wycig¢ $rodki - serca, doktadnie wysuszy¢ i odtozy¢ na pdz niej. Satate sparzy¢ ,
odcedzi¢ iosuszy¢ . Cebule, seler, marchew i natke pietruszki drobno posieka¢ . W rondlu rozpusci¢ masto, potaczy¢

z warzywami i lekko poddusi¢ . Mieso, grasice i kietbase pokroi¢ na mate kawatki, dotozy¢é do warzyw, wszystkie
sktadniki wymieszac¢ i przyrumieni¢ , a nastepnie do rondla doda¢ odtozone wczesniej serca satat. Na patelni
zrobi¢ z masta jasng zasmazke, wla¢ jg do rondla, podlaé miesnym sosem i gotowaé 20 minut. Po uptywie tego
czasu mieso i warzywa odcedzi¢ irozdrobni¢ ttuczkiem w moz dzierzu lub zmiksowac , doktadajac stopniowo tartg
butke, rozbite widelcem jajka, owczy ser, majeranek i sél. Przygotowany w ten sposéb farsz zebra¢ do

jednego naczynia i wymieszac¢ . Duze liScie sataty napetni¢ nadzieniem, zwigzujac konce Iniang nitkg. Satate
faszerowang utozy¢ w rynience, po czym zalaé gorgcym rosotem i wtozy¢ na 15 minut do rozgrzanego do
temperatury 1800C piekarnika. Kazdg porcje natozy¢é oddzielnie na talerz i pola¢ sosem wtasnym. Osobno podac¢

grzanki i ser parmezan.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

