SUKIYAKI PO POLSKU

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1429 razy.

Przepis w naszej kuchni;

1/2 kg lekko zamrozonej

zrazdwki lub poledwicy

2 tyzki oleju jadalnego

2 mate cebule pokrajane w cienkie plasterki

1 szklanka pieczarek pokrajanych w paski

2 miode jasne todygi selera

1/4 kg szpinaku pokrajanego w szerokie paski
2 dymki pokrajane w paski lub szczypiorek
1/4 peczki ugotowanego makaronu "nitki"

Sos:

3/4 szklanki rosotu lub wody
2 tyzKki przyprawy meggi

2 tyzKi cukru

1. Mieso pokrajaé w paski.

2. Wszystkie sktadniki oprocz makaronu, utozy¢ na talerzu.

3. W matym naczyniu rozmiesza¢ rosét lub wode z maggi i cukrem.

4. Mieso zrumieni¢ ze wszystkich stron na mocno rozgrzanym oleju.

5. Do migsa wia¢ potowe przygotowanego, sosu.

6. Na tej, samej patelni dusi¢ obok wotowiny cebule i seler - na matym ogniu przez 3 min., mieszajgc dwa
razy.

7. Wla¢ pozostaty sos, doda¢ pieczarki i szpinak, dusi¢ przez 3 min. Zamiesza¢ 2-3 razy.
8. Doda¢ dymke lub szczypiorek, i wymieszane wszystkie produkty dusi¢ przez minute.

9. Na goracy potmisek wytozy¢ mieso z jarzynami obok i ugotowanego makaronu.

10. Podawaé natychmiast.

Proporcje dla 4-5 os6b

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

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