Sztuka miesa na sposob gdanski

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1339 razy.

1,5 kg miesa wotowego (zrazowe lub krzyzowe)
15 dag stoniny

pot tyzeczki imbiru

pot tyzeczki drobno uttuczonego ziela angielskiego
porcja wtoszczyzny bez kapusty

szklanka wytrawnego

czerwonego wina

pét szklanki stabego octu winnego

1 | rosotu lub wywaru z kosci i jarzyn

sol

kawatek toju wotowego

Sos:

tyzka masta

tyzka maki

3 tyzki utartego do$¢ grubo chrzanu

3 tyzki posiekanych, kwaszonych ogorkéw

2 tyzki kaparéw lub solonych owocow nasturcji
zabek czosnku

pét szklanki kwasnej Smietany

2 z6ttka

tyzka octu

tyzeczka cukru

szczypta tartej gatki muszkatotowej

Z miesa usung¢ btony, doktadnie je optukaé inatrze¢ sola. Stonine natrze¢ imbirem, pieprzem, zielem angielskim i

solg, pokrajaC w waskie paseczki | naszpikowa¢ nimi mieso. Wtoszczyzne oskrobaé , umyc¢ , drobno pokrajac i

razem z kawatkami toju utozy¢ na dnie rondla. Potozy¢ na to mieso, zala¢ winem i octem i dusi¢ na wolnym ogniu.

Gdy ptyn winno-octowy catkowicie wyparuje i wsigknie w mieso, zala¢ je rosotem i ugotowa¢ na miekko. Mieso
wyjac . Sos przecedzi¢ izagesci¢ zasmazkag z masta i maki. Doda¢ chrzan, ogérki, kapary, roztarty z solg zabek
czosnku, ocet, cukier i sl do smaku, gatke muszkatotowg oraz p6t szklanki $mietany. Doprowadzi¢ do

wrzenia, zdjaé z ognia i doda¢ rozmieszane z6ttka. Mieso z sosem mozna podawa¢ na goraco lub na zimno.

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