Pieczen wotowa klasztorna

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3961 razy.

60 dag wotowiny bez kosci,

100 ml czerwonego wytrawnego wina,
6-8 dag cebuli,

15 dag dzemu Sliwkowego,

2 dag maki

3 dag migdatow,

sol, pieprz,

sok z cytryny

Migdaty sparzy¢ wrzaca wodg, obra¢ ze skorki. Mieso umy¢ wyzytowaé , zbi¢ ttuczkiem, naszpikowa¢ migdatami,
posypac¢ solg i maka, zrumieni¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu razem z obrana, optukang i pokrojong w kostke
cebule, skropi¢ wodg i dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem. Pod koniec duszenia doda¢ wino oraz pozostatq
make wymieszang z matg iloscig zimnej wody. Migekkie mieso wyjaé , pokroi¢ ukosnie w cienkie plastry w poprzek
wiokien, utozyé na pétmisku. Sos przetrze¢ , dodaé drzem i roztarte przyprawy du$ ci kilka minut, polaé mieso.
Podawaé zryzem.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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