FILETY CIELECE DUSZONE

Dodano: 2010-01-01 17:40:17
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1477 razy.

80 dag filetéw cielecych,

butka tarta,

1 zabek czosnku,

1/2 szklanki oliwy,

1 mata cebula,

nac¢ pietruszki,

2 jaja,

1 kieliszek wytrawnego biatego wina,
sol

Filety rozbi¢ , posoli¢ , obtoczy¢ w jaju i w tartej butce, podsmazyé w goracej oliwie. Gdy nabiorg ztotawego koloru,
przetozy¢ do garnka, a w pozostatej czesci oliwy dusi¢ siekang cebule, czosnek oraz na¢ pietruszki. Podduszone
warzywa wtozy¢ z ttuszczem do garnka, w ktérym utozono filety, postawi¢ na ogniu, wla¢ wino. Kiedy sos
wyparuje, dola¢ duzgtyzke rosotu i jeszcze raz dusi¢ na matym ogniu, pod przykryciem, przez okoto 12-15 min, az
mieso bedzie miekkie.

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