BITKI WOLOWE A LA KSIEZNICZKA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1428 razy.

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

10 dag cebuli

1 szklanka chudego rosotu wotowego

1 1/2 tyzki sosu sojowego

15 dag todygi selera naciowego

10 dag papryki

sol

pieprz

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w plastry, zbi¢ ttuczkiem, formujac owalne bitki, oprészyc
pieprzem. Cebule obraé¢ , optukac , pokrajaé w drobng kostke, posoli¢ . Ogrzewa¢ na matym ogniu, mieszajac.
Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , pokraja¢ w kostka, doda¢ do miekkiej, z6étknacej cebuli, wymieszaé , dodaé mieso, dodac
troche wody, dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. Seler i papryke umy¢ , seler oczysci¢ z widkien (tak jak
rabarbar), pokraja¢ w plasterki. Papryke oczysci¢ z nasion, pokraja¢é w makaronik. Seler i papryke doda¢ do
duszacego sie miesa, posoli¢ , podlaé rosotem. Udusi¢ do miekkosci. Pod koniec doda¢ sos sojowy. Przyprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Uduszone mieso razem z warzywami wytozy¢é na ogrzany pétmisek. Podawac¢ z

ziemniakami pieczonymi (1-2 szt. na porcje) i z suréwkami.

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