Sos miesno-grzybowy po genuensku

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1304 razy.

Kuchnia wioska
200 g miesa wotowego

30 g suszonych borowikéw, wczesniej namoczonych i doktadnie oczyszczonych
25 g orzeszkéw pinii

30 g masta

30 g maki

1/2 szklanki czerwonego wina

1 tyzka wazowa rosotu

3 tyzki gestego sosu pomidorowego

1 pokrojony zgbek czosnku

1 cebula

1 roztarty goz dzik

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

Swiezo zmielony czarny pieprz

W rondlu rozgrza¢ oliwe i masto. Obtoczone w mace mieso wtozyé do rondla na goracy ttuszcz i przysmazyé , a
nastepnie lekko podla¢ winem. Gdy wino wyparuje, doda¢ czosnek i orzeszki pinii. Kiedy czosnek i orzeszki

juz sie przyrumienia, tyzka wyja¢ je z rondla i rozgnie§¢ w moz dzierzu, natychmiast w tym samym rondlu przysmazyé
cienko pokrojong cebule, catos¢ posoli¢ , dodaé goz dziki i pieprz, zala¢ rosotem, przykry¢ i gotowa¢ na wolnym ogniu.
Odcisniete i drobno pokrojone grzyby wtozy¢ do rondla z miesem, doktadajac: réwniez roztarty czosnek i orzeszki

pinii, zala¢ resztg rosotu i gotowac¢ jeszcze godzine. Pod koniec: gotowania do rondla wlaé sos pomidorowy i

gotowa¢ razem 20 minut. Po uptywie tego czasu wyjaé mieso, a sos lekko odparowac , gotujac na matym ogniu.

Nades(J@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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