Sos brgzowy

Dodano: 2010-01-01 17:34:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1645 razy.

Kuchnia wegierska

500 g kosci cielecych

100 g grzybow

3 marchwie

2 tyzki przecieru pomidorowego
2 pietruszki

3-4 kostek cukru

plaster selera

50 g ttuszczu

1 kalarepa

2 tyzki maki

1 cebula

50 g wedzonego boczku
4-5 ziarenek pieprzu

2 kieliszki czerwonego wina
sol

Wtoszczyzne oczyscic , pokroi¢ w krazki i na matej ilosci ttuszczu obsmazy¢ razem z cielecymi koS¢ mi i pozostawionym
w catosci boczkiem wedzonym. Boczek wyjaé , witoszczyzne i kosci zalaé woda i dalej gotowac . Cukier przyrumienic

na pozostatej ilosci ttuszczu, doda¢ stopniowo make i dalej smazyé . Zrumienionym cukrem z makg zagesci¢ rosot,

ktoéry po dodaniu czerwonego wina, ziarenek pieprzu, przecieru pomidorowego i drobno pokrajanych

grzybow nalezy jeszcze na matym ogniu gotowac przez 2-3 godz. Kosci wyjaé i sos razem z wtoszczyzng

przetrze¢ przez sito.

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