Befsztyki ze Sledziem w sosie koryntkowym

Dodano: 2010-01-01 17:27:46
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1445 razy.

10 dag miesa wotowego

10 dag miesa wieprzowego

10 dag cieleciny

2 ziemniaki

2 duze Sledzie

cebula

jajko

kilka tyzek skondensowanego mleka
sol

pieprz

ttuszcz do smazenia

Sos:

2 tyzki masta lub margaryny
tyzka maki

2 tyzki koryntek lub rodzynkéw
szklanka rosotu z kostki
tyzeczka octu (10 %)
tyzeczka cukru

sol

pieprz

$edzie sprawié i wymoczy¢ . Ziemniaki ugotowaé w mundurkach, ostudzi¢ i obraé¢ . Wszystkie rodzaje miesa,
Sledzie i ziemniaki zemle¢ w maszynce, doda¢ podsmazong na margarynie lub masle posiekang cebule,
skondensowane mleko, jajko, sél i pieprz. Mase dobrze wymieszac¢ i uformowaé podtuzne befsztyki, po czym
usmazyé¢ je wrozgrzanym ttuszczu. Na powierzchni befsztykdw powinna sie utworzy¢ brunatna pianka.
Przygotowanie sosu: Do niewielkiego rondelka wsypa¢ cukier, wla¢ odrobine wody i pogotowac , az utworzy sie
karmel. Wla¢ rosot i ocet, wsypaé optukane i osuszone koryntki. Zagotowaé . Na patelni zrobi¢ zasmazke z tyzki
masta i maki, wymiesza¢ z przygotowanym sosem, doda¢ pozostate masto. Na pétmisku utozyé befsztyki i polac
je sosem. Podawac¢ z purée ziemniaczanym, surowkami lub zielong satats.

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