BITKI WOLOWE DUSZONE W CEBULI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1612 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa, pieczen)

40 dag cebuli

1 zabek czosnku

kilka ziaren jatowca i ziela angielskiego

sol

ostra sproszkowana papryka

2 tyZzki umytej posiekanej naci pietruszki z estragonem

Wotowine oczysci¢ z bton i Sciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokrajaé w plastry, zbi¢ ttuczkiem. Przygotowane porcje miesa
opiec na patelni do smazenia bez ttuszczu, lekko rumieniac, i posoli¢ . Cebule obrac , optukac¢ , pokraja¢ w pidrka,
posoli¢ . Opieczone mieso utozy¢ w rondlu, oprészy¢ papryka i zmiazdzonym jatowcem oraz zielem angielskim,
przetozy¢ cebula, doda¢ drobno posiekany czosnek, skropi¢ wrzacg wodg. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu
do miekkosci. Sprawdzi¢ smak uduszonej cebuli, ewentualnie dosoli¢ i doda¢ nieco papryki. Gotowa potrawe

wytozy¢ na ogrzany potmisek, posypac¢ zielening. Podawac¢ z dodatkiem ziemniakéw z wody (1-2 sztuki na

porcje) i surowek.

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