SZTUKA MIESA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1249 razy.

1,20 kg pregi wotowej (z koscig)

50 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka, seler)
15 dag cebuli

sol

listek laurowy

pieprz

1/4 szklanki mleka

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Mieso umy¢ , przergba¢ w poprzek kosci. Zagotowaé wode, osoli¢ . Do wrzatku witozyé przygotowane mieso, dodac
listek laurowy i kilka ziaren zmiazdzonego pieprzu. Gotowa¢ pod przykryciem, na matym ogniu przez ok. 2

godz. Cebule umy¢ (nie obiera¢ ), utozy¢ nad ptomieniem gazowym lub na ptycie kuchennej. Powinna sie dobrze
zrumieni¢ ze wszystkich stron. Zrumieniong cebule dodaé¢ do podgotowanego miesa, wktadajac jednoczesnie

umyte, oczyszczone i optukane warzywa. Ugotowa¢ do miekkosci. Ugotowane mieso wyja¢ z wywaru, pokrajac

na porcje, wtozy¢ do rondelka, skropi¢ rosotem. Ugotowane warzywa pokrajaé w kostke, witozy¢ do rondla, podlaé
mlekiem, chwilke poddusié¢ , przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem i wymiesza¢ z posiekang nacig pietruszki. Mieso
podgrza¢ , wytozy¢ na ogrzany potmisek, obtozy¢ przygotowanymi warzywami. Podawaé z dodatkiem

ziemniakéw z wody (1-2 na porcje). Wywar z miesa wykorzystaé na zupe.

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