Zrazy nadziewane pieczarkami 20 min

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1150 razy.

Kuchnia z szybkowaru

60 dag wotowiny bez kosci

15 dag pieczarek (lub zastepczo innych aromatycznych grzybow
np. opieniek)

2-3 kromki (10 dag) chleba zytniego razowego

6-8 dag ttuszczu

0,5 szklanki $mietany

1 ptaska tyzka maki

1 kostka maggi; siekany koperek zielony

sol i pieprz do smaku

Mieso pociaé w poprzek widkien na cienkie plastry, rozbic¢ , posoli¢ i popieprzy¢ . Przygotowac farsz z
przesmazonej na czesci ttuszczu, pokrojonej cebuli, zmieszanej z pokrojonymi drobno pieczarkami i startym
chlebem. Catos¢ farszu podsmazyc i jesli jest za suchy, doda¢ bulionu z kostki maggi i wody. Doprawi¢ farsz solg,
pieprzem i koperkiem, rozsmarowa¢ na plastrach miesa. Mieso z farszem zwing¢ w rulony, obtoczyé w mace,
obsmazy¢ w szybkowarze na pozostatym ttuszczu. Zalaé bulionem z kostki maggi i woda, jesli ptynu jest za

mato (powinien réwno pokrywac zrazy). Zamkna¢ szybkowar i ogrzewa¢ 15-20 minut od momentu

przekroczenia progu ci$nienia wewnetrznego. Po otwarciu szybkowaru doprawi¢ sos $mietang zmieszang z

resztkg maki i zagotowac .

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