Sos miesny po genuensku

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1268 razy.

Kuchnia wioska

500 g cieleciny bez kosci

50 g szpiku wotowego

40 g masta

30 g suszonych grzybow

1 marchew

1 todyga selera naciowego

1/4 szklanki biatego wina

1 tyzka wazowa sosu ze swiezych pomidorow
2 tyzki wazowe rosotu wotowego
sol

Marchew i seler drobno pokroi¢ . Masto wraz ze szpikiem stopi¢ na patelni, dotozy¢ warzywa, lekko je

podsmazy¢ , a nastepnie dodaé¢ pokrojong cielecine (wotowine) i dalej smazyé . Namoczone grzyby wycisngé , wtozy¢ na
patelnie i zala¢ winem. Gdy wino wyparuje, doda¢ sos ze $wiezych pomidoréw, wla¢ rosét i wode, w ktorej

moczyty sie grzyby, wsypac¢ sol. Miesny sos po genuensku gotowaé 2 godziny, a po przestudzeniu przetrzeé

przez sito.

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

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