BITKI CIELECE LUB Z JAGNIECIA DUSZONE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1414 razy.

60 dag cieleciny lub miesa jagniecia bez kosci

2 zgbki czosnku

3 tyzki sosu sojowego (ewentualnie przyprawy do zup)
10 dag cebuli

20 dag selera

15 dag brukselki

sol

pieprz

imbir

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umyc¢ , osuszy¢ . Pokraja¢ w plasterki, zbi¢ ttuczkiem i uformowac¢ owalne bitki.

Natrze¢ je czosnkiem roztartym z solg, utozy¢ w niskim, szerokim rondlu, oprészy¢ imbirem, skropi¢ sosem

sojowym. Dusi¢ pod przykryciem, podlewajac w miare potrzeby goraca wodg lub wywarem z warzyw. Cebule

obraé¢ , optukaé , pokraja¢ w piorka. Seler umy¢ , obra¢ , optukac , zetrze¢ na tarce z duzymi otworami, doda¢ z cebulg
do duszacego sie miesa, osoli¢ , oproszy¢ pieprzem. Udusi¢ do miekkosci. Brukselke oczysci¢ , umy¢ , wiozyé do wrzacej,
osolonej wody, ugotowa¢ w odkrytym rondlu. Uduszone mieso potaczy¢ z ugotowana, odcedzong brukselka,

przyprawi¢ sola, imbirem i pieprzem. Wytozy¢ na ogrzany pétmisek. Podawac¢ z ziemniakami pieczonymi (1-2

na porcje) i z suréwka z zielonej sataty lub z czerwonej kapusty.

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