Pieczen wotowa nadziewana 60 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1369 razy.

Kuchnia z szybkowaru

80 dag wotowiny bez kosci
4 dag smalcu

1 tyzka maki; 0,5 szklanki wody
Farsz:

15 dag topatki wieprzowe;j
2,5 czerstwej kajzerki

0,5 szklanki mleka

2 cebule

2 tyzki $mietany

2 jaja; sol

pieprz i zielenina do smaku

Wotowine lekko rozbi¢ , nacigé w 2 miejscach. Przygotowac farsz. zemle¢ w maszynce mieso wieprzowe wraz z
namoczong i potem odcisnietg z mleka butka, doda¢ 1 zrumieniong cebule, posiekang zielenine, posoli¢ i popieprzy¢ .
Do nacie¢ w wotowinie witozy¢ przygotowany farsz oraz czastki ugotowanych na twardo jajek. Mocno zwing¢ i
osznurowac , po czym oproszy¢ solg i maka i obrumieni¢ w szybkowarze na rozgrzanym ttuszczu. Wlaé wode, wtozyé
druga pokrojong i zrumieniong cebule, zamknaé szybkowar i ogrzewa¢ 60 minut od momentu przekroczenia

progu ci$nienia wewnetrznego.

Uwaga. Trzeba zaznaczy¢ , ze jaja podczas dtugiego ogrzewania tracg na warto$ci odzywczej, mozna wiec nie

dawac ich do tej potrawy, jednak efekt wizualny i smakowy bedzie wtedy gorszy.

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