PIECZEN CIELECA LUB Z JAGNIECIA DUSZONA Z
PAPRYKA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1202 razy.

60 dag cieleciny lub miesa jagniecia bez kosci
2 zabki czosnku

1 tyzeczka stodkiej, sproszkowanej papryki
15 dag cebuli

sol

ostra sproszkowana papryka,

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

sok cytrynowy lub zaprawa cytrynowa

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ . Czosnek obraé , optukaé , drobno posiekaé , rozetrze¢ z sola,
wymiesza¢ ze stodka papryka: Przygotowang mieszaning natrze¢ mieso, pozostawi¢ na kilkanascie minut. Cebule
obrac , optukac , pokrajaé w drobng kostke, lekko posoli¢ , ogrzewac¢ na suchej patelni mieszajac, az zmieknie i lekko
zz6tknie. Mieso obrumieni¢ na patelni pokrytej masa typu teflon, podlaé¢ kilkoma tyzkami wrzacej wody, doda¢
cebule. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu, w miare potrzeby podlewajgc niewielkg ilo$cig wrzacej wody.

Udusi¢ do miekko$ci. Pod koniec duszenia oprészyé ostrg papryka, skropi¢ sokiem cytrynowym. Uduszong pieczen
pokraja¢ w plasterki, utozyé na pétmisku. Sos wymiesza¢ z pietruszka, pola¢ nim mieso. Podawa¢ z ziemniakami z
wody (1-2 na porcje) i z surowkami.
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