Wotowina duszona w winie barolo

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1134 razy.

Kuchnia wioska

800 g wotowiny na pieczen
20 g stoniny

20 g masta

10 g maki

1 marchewka

1 seler naciowy

1 cebula

1 zabek czosnku

natka pietruszki

lis¢ laurowy

rozmaryn

szatwia

1/2 | czerwonego wina barolo
2 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

2 goz dziki

Ziota i czosnek posiekac , seler i marchew drobno pokroi¢ . Pokrojong cebule podsmazyé w rondlu na oliwie i

masle. Wotowine naszpikowaé stoning i goz dzikami, obtoczy¢é w mace i wtozy¢é do rondla z podsmazong cebulg. Posypac
posiekanymi ziotami, czosnkiem i pokrojonymi jarzynami. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Dobrze zrumieniong

wotowine wyja¢ zrondla, a sos odttusci¢ szczypta maki i kieliszkiem wina, i pozostawi¢ na ogniu do odparowania.

Potem ponownie wtozy¢ mieso, pola¢ resztg wina i dusi¢ 3,1/2 godziny, podlewajac woda lub rosotem. Podawaé

mieso gorace, pokrojone w plastry, z sosem sporzadzonym z przecedzonego i zageszczonego wywaru z

miesa.

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