BITKI WOLOWE DUSZONE Z PORAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1494 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa, pieczen)

60 dag poréw

sol

pieprz

1/4 szklanki $mietanki (9% ttuszczu)

4 tyzki umytego, drobno pokrajanego szczypiorku

Mieso oczysci¢ , umy¢ , osuszy¢ , pokrajaé w plastry, zbi¢ ttuczkiem, a nastepnie opiec na grillu lub na patelni
przystosowanej do smazenia bez ttuszczu, lekko rumienigc. Posoli¢ , oprészy¢ pieprzem, przetozyé do rondla,

skropi¢ wrzacg wodg. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Pory oczysci¢ , umyé starannie, sprawdzajac, czy
pomiedzy listkami nie pozostaty resztki ziemi. Osaczy¢ , odrzuci¢ stwardniate konce lisci. Pory pokraja¢ w poprzek

na grubo$é ok. 1 cm, oprészy¢ solg i doda¢ do mieknacego miesa. Udusi¢ do miekkosci, pod koniec doda¢ $mietanke.
Dusi¢ jeszcze kilka minut. Przyprawi¢ do smaku pieprzem i ewentualnie solg. Gotowg potrawe wytozy¢ na

potmisek, obktadajgc bitki rownomiernie porami. Posypa¢ szczypiorkiem. Podawaé z ziemniakami z wody i z

suréwka z pomidoréw lub z czerwonej kapusty.

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