Pieczen wotowa na dziko 50 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1612 razy.

Kuchnia z szybkowaru

70 dag wotowiny bez kosci
4 dag ttuszczu

1 tyzka maki

6 dag stoniny

0,5 szklanki $mietany

1 suszony grzybek

s6l do smaku

0,5 szklanki wody

Zalewa:

0,5 szklanki 6-procentowego octu
1 szklanka wody

1 listek laurowy

1 cebula

5 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela angielskiego

Na 2-3 dni przed pieczeniem wotowiny zrobi¢ zalewe. zagotowa¢ wode z oczyszczong i pokrojong na talarki
cebulg oraz z przyprawami, a po ostudzeniu potaczyé z octem. Do zimnej zalewy wtozy¢ baranine i odstawi¢ w
chtodne miejsce. Przed pieczeniem mieso wyjaé z zalewy, osuszyé w Sciereczce i naszpikowaé stoning. Obsypac
solg i maka, po czym obrumieni¢ doktadnie na rozgrzanym w szybkowarze ttuszczu. Wlaé wode, wtozyé grzybek,
wyjete z zalewy przyprawy i cebule. Doda troche zalewy, tak by ptyn w szybkowarze byt kwaskowy, i zamkngé
szybkowar. Ogrzewa¢ 50 minut od momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. Sos po otwarciu
szybkowaru podprawi¢ resztg maki, zagotowac , wymiesza¢ ze $mietang i ewentualnie dosoli¢ .

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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