ZRAZY WOLOWE DUSZONE Z GRZYBAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1403 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)
3-4 dag suszonych grzybow

20 dag cebuli

3 tyzki sosu sojowego

1/4 szklanki $mietanki (9% ttuszczu)

sol

pieprz

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Mieso oczyscic , umy¢ , pokraja¢ w poprzek widkien na plastry, zbi¢ ttuczkiem, oproszyé lekko pieprzem. Cebule
obra¢ , optukaé . Jedng cebule posieka¢ jak najdrobniej, wymieszaé z pietruszka, posoli¢ . Gdy nieco zmieknie,
naktada¢ réwnomiernie na plastry miesa, zwing¢ w $ciste rulony. Przygotowane mieso lekko obrumieni¢ na
patelni do smazenia bez ttuszczu, przetozy¢ do rondla, podla¢ 3 tyzkami wrzacej wody i potowg sosu sojowego,
dodac¢ reszte cebuli pokrajanej w piorka. Przykry¢ , dusi¢ na matym ogniu. Grzyby umy¢ , osaczy¢ , pokraja¢c w
paski, wtozy¢ do duszacego sie miesa, w miare potrzeby podlewajgc wodg. Do miekkiego miesa doda¢ $mietanke
wymieszang z resztg sosu sojowego i dusi¢ jeszcze chwile. Gotowa potrawe wytozy¢ na ogrzang salaterke i pola¢
wytworzonym sosem. Podawaé¢ z dodatkiem ziemniakoéw z wody (1-2 szt. na porcje) lub z kaszg gryczang (1

tyzka na porcje) i z surébwka z kwaszonej kapusty.

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