Pieczen wotowa po huzarsku 55 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1269 razy.

Kuchnia z szybkowaru

60 dag wotowiny bez kosci
6 dag ttuszczu

1 tyzka maki

sol do smaku

0,5 szklanki wody

Farsz:

2 duze cebule

4 tyzki tartego chleba lub tartej butki
3 dag masta

sol i pieprz do smaku

Mieso mocno pobi¢ ttuczkiem, obsypa¢ solg i maka, po czym zrumieni¢ w szybkowarze naokoto na rozgrzanym
mocno ttuszczu. Wlaé wode, zamkngé szybkowar i ogrzewa¢ 45 minut od momentu przekroczenia progu
ci$nienia wewnetrznego. W tym czasie przygotowac farsz. utrze¢ tarty chleb z mastem i startg na tarce o
drobnych oczkach cebulg, a takze z solg i pieprzem. Wotowine wyjaé z szybkowaru, potozyé na desce dla
wygodniejszego krojenia i poprzekrawaé nieco skosnie w poprzek widkna na bardzo cienkie plastry, z

ktérych co drugi bedzie niecatkiem dokrojony. W te niedokrojone do konca przeciecia wktadaé farsz i plastry
migsa dociska¢ do siebie, tworzac porcje. Powktadac¢ je do szybkowaru i dusi¢ jeszcze przez 10 minut bez
hermetycznego zamykania. Przed podaniem sos podprawi¢ maka i zagotowac .

NadesJ@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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