Pieczen wotowa po flamandzku 50 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1200 razy.

Kuchnia z szybkowaru

50 dag wotowiny bez kosci
4 parowki

10 dag boczku wedzonego
60 dag wtoskiej kapusty
50 dag ttuszczu

1 tyzka maki

0,5 szklanki wody
Zaprawa:

1 tyzka oleju

1 tyzeczka cukru

1 mata cebula

1 maty kawatek selera

1 Srednia pietruszka

1 mata marchewka

0,5 listka laurowego

5 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela angielskiego

Przygotowaé zaprawe na dobe przed pieczeniem wotowiny. W tym celu warzywa oczysci¢ , jak najdrobniej

poszatkowac , dodac¢ roztarte przyprawy, cukier oraz olej i ugniataé reka, az puszcza sok. Zaprawa tg obtozyé wotowine
i odstawi¢ w chtodne miejsce. Przed pieczeniem mieso oczysci¢ z zaprawy, obsypaé solg i maka, obrumieni¢ w
szybkowarze na rozgrzanym ttuszczu. Wla¢ wode, wtozyé pokrojony boczek i zamkngé szybkowar. Ogrzewaé 40

minut od momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. W tym czasie ugotowac¢ oddzielnie

pokrojong na 4 czesci kapuste wtoska. Odcedzi¢ , szybkowar otworzy¢ , doprawi¢ sos resztg maki, ewentualnie

dosoli¢ , wtozy¢ ugotowang kapuste oraz parowki i wszystko razem dusi¢ 10 minut na matym ogniu bez

hermetycznego zamykania szybkowaru. Podawa¢ wotowine pokrojong na cienkie plastry w poprzek wtokien,

przybrang ¢ wiartkami kapusty, boczkiem i paréwkami.

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