HACHE WOLOWE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1990 razy.

1,20 kg wotowiny z koscig (chuda karkéwka lub chudy szponder)
2 listki laurowe

40 dag warzyw mieszanych (marchew, seler, pietruszka)

10 dag cebuli

sol

pieprz

4 tyzki umytego posiekanego koperku lub naci pietruszki

1 biatko

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umy¢ , pokrajaé w kawatki. Wtozy¢ do wrzgcej, osolonej wody z dodatkiem listkdw
laurowych, gotowac¢ pod przykryciem na matym ogniu. Warzywa umy¢ , oczyscic¢ , .optukac , doda¢ do gotujacego

sie miesa. Rownoczesnie doda¢ obrang i optukang cebule oraz listek laurowy. Ugotowa¢ do miekkosci. Miekkie mieso i
warzywa wyjaé z wywaru. Gdy mieso nieco przestygnie, oddzieli¢ kosci. Mieso razem z ugotowanymi

warzywami zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Doda¢ surowe biatko i 2 tyzki posiekanego koperku lub naci

pietruszki. Wymiesza¢ starannie, przyprawi¢ solg i pieprzem. Z przygotowanej masy uformowaé¢ owalne

watki, zwez ajace sie na obu koncach. Watki sptaszczy¢ , utozyé na niewielkiej blasze, skropi¢ wywarem z migsa.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na ok. 15 min, ale nie rumieni¢ . Ostroznie wytozy¢ topatkg na ogrzany

potmisek, posypa¢ posiekanym koperkiem lub pietruszkg. Podawaé z dodatkiem ziemniakéw z wody (1-2

sztuki na porcje) i z buraczkami.
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