ZRAZY WOL.OWE NADZIEWANE OGORKAMI

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1329 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)

1 tyzka szatwi suszonej

20 dag ogorkow kwaszonych (twardych jednolitych)

15 dag cebuli

1/2 tyzki musztardy

sol

pieprz

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki z estragonem

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umyc¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w ptaty, zbi¢ ttuczkiem. Szatwie rozkruszy¢ , doda¢ do niej
pieprzu (na koniec noza). Mieszanine rozprowadzi¢ réwnomiernie na catej powierzchni migsa. Ogorki pokrajac

wzdtuz na tyle porciji, ile uzyskamy ptatow miesa i kazdy kawatek owinge miz sem. Przygotowane rulony utozye w

rondlu. Cebule obra¢ , optuka¢ , drobno posieka¢ , posypac nig zrazy, podlaé goraca woda (1/2 szklanki) wymieszang z
musztarda. Rondel przykry¢ . Udusi¢ na matym ogniu do miekkosci. W czasie duszenia sprawdzaé i w miare

potrzeby podlewa¢ wrzacg woda. Uduszone zrazy wytozy¢ na ogrzang salaterke. Sos wymieszaé z posiekang

zielening, przyprawi¢ do smaku pieprzem i ewentualnie solg, pola¢é nim zrazy. Podawaé z dodatkiem

ziemniakéw z wody (1-2 szt. na porcje) i z suréwka np. ze stodkiej kapusty lub z zielonej sataty.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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