Sos z podrobdéw z kurczaka

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1302 razy.

Kuchnia wegierska

podroby z 2 kurczakéw

1 tyzka maki

1 kieliszek czerwonego wina

40 g masta

szczypta startej skorki z cytryny lub 1 tyzeczka soku cytrynowego
3-4 grzyby

1 filizanka kwasnej $mietany

1/2 cebuli sol

11i$¢ laurowy

Podroby z kurczakéw oczysci¢ , posoli¢ i ugotowa¢ na miekko w wodzie z dodatkiem czerwonego wina, startg
skorka z cytryny, cebulg i lisciem laurowym. Przyrzadzi¢ ztotg zasmazke i rozprowadzi¢ jg odcedzonym rosotem z
podrobdw. Mieso oddzieli¢ od kosci i razem z ugotowanym zotadkiem, surowg watrobka i obranymi, umytymi
grzybami drobno posieka¢ , doda¢ do sosu i gotowa¢ ok. 10 min. Przed podaniem wymieszaé¢ sos z kwasng
$mietang. Sos podaje sie do gotowanego i pieczonego drobiu.

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