BITKI CIELECE W PAPILOTACH

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1552 razy.

60 dag cieleciny bez kosci

tymianek

gatka muszkatotowa

pieprz

sol

20 dag pieczarek

2 tyzki soku cytrynowego

20 dag cebuli

2 tyzki umytego, drobno posiekanego szczypiorku

Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , drobno posieka¢ skrapiajac sokiem cytrynowym. Cebule obraé , optukaé , pokraja¢ ,
posoli¢ , wtozy¢ do rondelka razem z pieczarkami i wymieszaé¢ . Udusi¢ do miekkosci na matym ogniu, w miare
potrzeby skrapiajac woda. Przyprawi¢ solg i pieprzem, wymiesza¢ ze szczypiorkiem, ostudzi¢ , zmiksowac . Mieso
oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w plastry. Zbi¢ ttuczkiem, uformowaé owalne bitki. Oprészy¢ je
solg wymieszang z rozkruszonym tymiankiem, utartg gatkg muszkatotowg i pieprzem. Przygotowa¢ kawatki folii
aluminiowej, na kazdym utozyé po jednej bitce. Na powierzchni bitek rozsmarowaé réwnomiernie purée z

pieczarek. Kazda bitke owing¢ starannie folig. Utozy¢é w brytfannie, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec przez

ok. 30 min. Bitki razem z folig utozy¢ na potmisku i od razu podawa¢ z dodatkiem pieczonych ziemniakéw (1-2

na porcje) i surowek.
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