Wotowina po marynarsku

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1330 razy.

1 kg wotowiny zrazowej

1 kg ziemniakow

3 cebule

2 marchwie

2 tyzki masta lub margaryny
2 tyzki maki

butelka jasnego piwa

listek laurowy

tyzka mielonego pieprzu

sol

Mieso pokraja¢ na plastry, zbi¢ ttuczkiem, posypac¢ pieprzem, solg i pokruszonym laurowym listkiem, utozy¢ w
misce i zala¢ butelkg piwa. Odstawi¢ w chtodne miejsce na kilka godzin. Marchew i cebule oczysci¢ i pokrajaé w

talarki. Wyjete z zalewy mieso osuszy¢ w s$ciereczce, posypa¢ makag i obsmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Zdjac je z

patelni i na tym samym ttuszczu przesmazy¢ marchew i cebule oraz ziemniaki obrane i pokrajane w talarki.

W wysmarowanym ttuszczem zaroodpornym naczyniu uktadaé warstwami: ziemniaki, mieso i jarzyny, konczac
na ziemniakach. Catosé zalaé piwem, w ktérym moczyto sie mieso. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec
pod przykryciem w $redniej temperaturze ok. 1,5 godz. Gdyby zanadto ubyto ptynu i potrawa mogtaby sie
przypali¢ , dola¢ jeszcze piwa. Podawac z zielong satata lub suréwkami.

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