BITKI WOLOWE DUSZONE Z PIECZARKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1600 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa, pieczen)
20 dag pieczarek

15 dag cebuli

1 zabek czosnku

1 tyzka oleju lub oliwy

2 tyzki umytej, drobno posiekanej naci pietruszki
sol

pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w plastry, zbi¢ ttuczkiem, opiec na grillu lub na patelni do
smazenia bez ttuszczu, lekko rumienigc. Posoli¢ , oproszy¢ pieprzem, przetozy¢ do rondla, skropi¢ wrzacg woda, dusi¢
pod przykryciem na matym ogniu. Cebule obra¢ , optukac , pokraja¢ w kostke, doda¢ do duszgcego sie miesa,
wktadajac jednoczesnie drobno posiekany czosnek. Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , pokraja¢ , od razu wsypa¢ do
wrzacej wody. Gdy sie zagotuja, odcedzi¢ irazem z oliwg doda¢ do miekkiego miesa. Posoli¢ i dusi¢ jeszcze kilka
minut. Gotowg potrawe wytozy¢ na ogrzany pétmisek, posypaé pietruszka. Podawa¢ z ziemniakami pieczonymi
(1-2 szt. na porcje) i z suréwka z zielonej sataty lub cykorii.

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