Bitki dominikanskie
Dodano: 2010-01-01 17:40:16

Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1697 razy.

75 dag wotowiny bez kosci (najlepiej zrazowki)
3 duze cebule

3-4 grzyby suszone

szklanka czerwonego, wytrawnego wina

pot szklanki oliwy lub oleju

tyzka margaryny

szklanka wywaru z ko$ci lub rosotu

sol

pieprz

Mieso umy¢ , oczysci¢ z bton, zalaé czerwonym winem, wtozy¢ drobno pokrajane cebule i odstawi¢ na 4-5 godz.
Suszone grzyby starannie umy¢ i namoczy¢ w zimnej wodzie. Mieso wyja¢ z zalewy, osuszy¢ serwetkg
papierowa, pokraja¢ na porcje i obsmazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu z obu stron. Pod koniec oproszy¢ solq i
mielonym pieprzem, wla¢ zalewe i podgrzewaé tak dtugo, az alkohol wyparuje. Nastepnie bitki zalaé rosotem,
wtozy¢ cebule z zalewy oraz namoczone grzyby i dusi¢ na matym ogniu do miekkosci. Podawaé bitki z
ziemniakami i sezonowg surowka.

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