ZRAZY WOLOWE Z MUSZTARDA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1300 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)

5 dag korniszonow

2 tyzki musztardy

30 dag cebuli

1/4 szklanki Smietanki (9% ttuszczu)

sol

pieprz

2 tyzki umytych posiekanych lisci roslin przyprawowych (szatwia, pietruszka, bazylia)

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w plastry, zbi¢ ttuczkiem. Cebule obraé , optuka¢ , pokrajaé¢ w
potkrazki. Jedng cebule razem z korniszonami posieka¢ jak najdrobniej i wymiesza¢ z musztarda, przyprawi¢ solg i
pieprzem. Przygotowang mieszanine naktada¢ rownomiernie na ptaty miesa, zwing¢ w $ciste ruloniki. Ruloniki

mozna spiaé , np. wykataczkami, lub obwigza¢ bawetniang nitka, zabieg ten jednak nie jest konieczny.

Przygotowane zrazy lekko obrumieni¢ na patelni do smazenia bez ttuszczu, przetozyé do rondla, obsypujac

cebulg, oprészyé solg i pieprzem, dodac¢ troche wody. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu, w miare potrzeby

podlewajgc wrzgacg woda. Do miekkiego miesa doda¢ $mietanke. Zagotowac , sprawdzi¢ smak sosu i ewentualnie
przyprawi¢ solg i pieprzem. Gotowg potrawe wytozy¢ na salaterke, pola¢ sosem, posypac¢ ziotami, podawac¢ z

dodatkiem ziemniakéw z wody (1-2 szt. na porcje) i z suréwkami.
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