WIEPRZOWINA W WINIE

Dodano: 2010-01-01 17:37:35
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1403 razy.

1 kg chudej wieprzowiny,

1 szklanka wytrawnego biatego wina,
4 tyzKki winnego octu,

1 1/2 tyzeczki siekanego czosnku,
1 listek laurowy,

4 goz dziki,

3 tyzki smalcu,

1 pomarancza,

6-10 kromek chleba,

1 tyzeczka soli,

1/2 tyzeczki pieprzu

W duzej misce wymieszaé wino, ocet, czosnek, listek laurowy, goz dziki, majeranek, soél oraz pieprz. Do
przygotowanej w ten sposob marynaty wtozy¢ wieprzowine krajang na kawatki, przycisng¢ talerzykiem i trzymac
przynajmniej przez 4 godz. w temperaturze pokojowej (kilka razy przemiesza¢ ). Wyja¢ mieso i osuszy¢ . W
naczyniu o grubym dnie stopi¢ tyzke smalcu, na goracy wrzuci¢ kawatki wieprzowiny; obsmazy¢ do
réwnomiernego zarumienienia. Usung¢ ttuszcz, do miesa wla¢ 1/2 szklanki marynaty i zagotowa¢ na ostrym
ogniu; jesli pojawig sie "oczka" ttuszczu, zebra¢ je. Zmniejszyé ptomien, przykry¢ idusi¢ (ok. pét

godziny), az mieso bedzie migkkie. Na patelni stopi¢ reszte smalcu. Gdy bedzie gorgcy, usmazyé na ztocisty kolor
kromki chleba bez skorki, krajane w dos¢ duze tréjkaty. Mieso razem z sosem wytozyé na potmisek i obtozyé
trojkatami chleba i plasterkami pomaranczy. Podawaé z ziemniakami z wody i suréwkg z porow.
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