Pulpety wotowe w sosie

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1360 razy.

60 dag wotowiny bez kosci

kajzerka

2 tyzki ttuszczu (smalec, margaryna lub olej)
cebula

tyzka maki

pot szklanki $mietany

sol

pieprz

Mieso dwukrotnie zemle¢ w maszynce, cebule drobno posieka¢ i przesmazy¢ w odrobinie ttuszczu. Wymieszaé
mieso z cebula, doda¢ troche wody, posoli¢ , popieprzy¢ . Formowac niewielkie pulpety (wielkosci orzecha
wtoskiego), obtacza¢ w mace i obsmazy¢ na ztoty kolor ze wszystkich stron w rozgrzanym ttuszczu. Przetozy¢ do
rondla, doda¢ pét szklanki wody i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu ok.15 min. Sos podprawi¢ $mietana.
Podawa¢ z purée ziemniaczanym i satatkg z kwaszonych ogorkow.

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