SZASZLYKI WOLOWE Z POLEDWICY

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1481 razy.

50 dag poledwicy wotowej

15 dag drobnych cebulek (najlepiej szalotek)

15 dag bardzo matych pieczarek

1 1/2 tyzki oleju lub oliwy

3 tyzki mieszanych suszonych roslin przyprawowych (szatwia, majeranek, estragon, bazylia, tymianek)
sok cytrynowy

sol

pieprz

Suszone przyprawy starannie rozkruszy¢ . Poledwice oczysci¢ z zyt i bton, umy¢ , osuszy¢ , pokrajaé w poprzek
wiokien w kostke o boku ok. 2 cm. Kostki miesa oprészy¢ lekko pieprzem, starannie wymieszaé¢ z

rozkruszonymi przyprawami, skropi¢ sokiem cytrynowym (2 tyzki), wtozy¢ do miski, przycisna¢ , przykry¢ i postawi¢
na 1-2 godz. w lodéwce. Cebulki obra¢ , optukac . Pieczarki umy¢ , oczysci¢ , przelaé na sicie wrzacg woda. Na
przygotowane sztabki, szpilki do drobiu lub patyczki nadziewac¢ kolejno: cebulke, mieso, pieczarke itd.

Przygotowane w ten sposob szasztyki utozy¢ na patelni do smazenia bez ttuszczu z rozgrzanym olejem,

obrumieni¢ ze , wszystkich stron rownomiernie. Obrumienione szasztyki posoli¢ , lekko podla¢ goraca woda.
Przykry¢ idusi¢ kilka minut pod przykryciem. Podawa¢ od razu po uduszeniu z dodatkiem ziemniakéw

purée (1-1 1/2 tyzki na porcje), brukselki lub fasolki szparagowej oraz z surowka z zielonej sataty lub Swiezych
0gorkow.
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