Zrazy stowinskie

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1454 razy.

1,2 kg miesa wotowego zrazowego
10 dag smalcu

70 dag kapusty kwaszonej

50 dag sliwek suszonych

5 dag jabtek suszonych

15 dag boczku

2 szklanki wywaru z jarzyn i ko$ci
5 dag cebuli

2 tyzki maki

pieprz

sol

cukier

6-7ziaren suszonego jatowca

Mieso optukac , osuszyé Sciereczka, pokrajaé na porcje, lekko zbi¢ ttuczkiem, posoli¢ , obtoczy¢ w mace i obrumienié

na rozgrzanym smalcu. Boczek pokrajac na plastry, cebule - w talarki i rowniez krotko przesmazy¢ na tym
samym ttuszczu. $iwki sparzy¢ iusuna¢ pestki. W brytfannie uktada¢ warstwami: zrazy, kapuste, boczek, cebule,
Sliwki i jabtka. Doda¢ uttuczony jatowiec, pieprz i tyzeczke cukru. Wszystko podla¢ wywarem i dusi¢ pod
przykryciem 45-50min. Podawac¢ z pyzami ziemniaczanymi lub kopytkami.

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