PIECZEN WOLOWA W SOSIE Z WARZYW

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1390 razy.

1,20 kg miesa wotowego bez kosci (zrazowa, rostbef)
40 dag warzyw mieszanych (marchew, seler, pietruszka)
10 dag cebuli

1 tyzka oleju

listek laurowy

ziele angielskie

sol

pieprz

Mieso oczysci¢ , umy¢ , osuszy¢ . Warzywa umy¢ , oczyscic , optukac , utrze¢ na tarce z duzymi otworami. Ziele
angielskie i pieprz zmiazdzy¢ , listek laurowy rozkruszy¢ starannie. Przygotowanymi przyprawami natrze¢

mieso, utozy¢ w misce, obktadajac rozdrobnionymi warzywami i pokrajang cebula. Przykry¢ i postawi¢ w lodowce
na 24-36 godz. Olej rozgrza¢ na patelni do smazenia bez ttuszczu, wtozyé mieso razem z warzywami i
obrumieni¢ . Przetozyé nastepnie do brytfanny, posoli¢ , wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i upiec. W czasie
pieczenia kilka razy polaé wodg. W zaleznosci od gustu mieso mozna upiec "po angielsku", tzn.

pieczen bedzie potkrwawa w srodku. Chcac uzyska¢ pieczen "po angielsku", piecze sie jg przez ok. 15

min. Mieso przeznaczone na pieczen tradycyjng pieczemy do czasu, az bedzie miekkie, a po wbiciu w nie
widelca czy szpikulca bedzie wyptywat bezbarwny ptyn. Upieczone mieso pokraja¢ na porcje, utozyé na
ustawionym na parze pétmisku, przykry¢ . Sos przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé i zagrzaé , przyprawi¢ solg i
pieprzem. Pola¢ mieso. Podawa¢ z ziemniakami z wody (1-2 szt. na porcje) lub purée (1-11/2 tyzki na porcje) i z
chrzanem oraz z gotowanymi warzywami.

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