ZRAZY ZIOLOWO-CZOSNKOWE

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1314 razy.

60 dag wotowiny bez kosci (zrazowa)

4 tyzki umytych drobno posiekanych lisci mieszanych roslin przyprawowych (szatwia, pietruszka, estragon,
bazylia, hyzop)

5-6 zgbkow czosnku

15 dag cebuli

1/4 szklanki Smietanki (9% ttuszczu)

sol

ostra sproszkowana papryka

2 tyzki umytych posiekanych lisci roslin przyprawowych (jak w przepisie na zrazy wotowe nadziewane
ogorkami)

1 tyzka sosu sojowego

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umy¢ , osuszy¢ , pokraja¢ w poprzek wiokien na ptaty, zbi¢ ttuczkiem. Posiekane
listki wymiesza¢ z dodatkiem posiekanego czosnku, 1/2 tyzeczki soli i 1/4 tyzeczki ostrej papryki.

Przygotowang mieszanine rozsmarowac¢ rownomiernie na powierzchni miz sa. Zwinge w Sciste rulony i lekko

opiec na patelni do smazenia bez ttuszczu. Cebule obra¢ , optukac , pokrajaé w pidrka, posoli¢ , ogrzewa¢ na
patelni mieszajac. Gdy zmieknie, przetozy¢ razem z miesem do rondla, podla¢ kilkoma tyzkami wrzacej wody,
udusi¢ pod przykryciem do migkkosci. Pod koniec duszenia dodaé sos sojowy i $mietanke i dusi¢ jeszcze kilka
minut Ewentualnie przyprawi¢ sos solg i papryka. Wytozy¢ potrawe na ogrzang salaterke, posypac zielenina.
Podawaé z ziemniakami z wody (1-2 szt. na porcje) i z warzywami gotowanymi (kalafior, fasolka

szparagowa, pasternak).

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