Szasztyki wieprzowe po generalsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2952 razy.

40 dag wieprzowiny bez kosci,
10 dag cebuli,

10 dag boczku wedzonego,

2 dag migdatéw,

10 dag sliwek suszonych,

60 ml octu winnego,

15 ml oliwy,

2 dag maki,

ttuszcz do smazenia,

sol, pieprz

Mieso umy¢ , pokroi¢ w plastry 3x3 cm, grubosci 1/2 cm, utozyé w naczyniu, pola¢é octem wymieszanym z oliwg i
roztartymi przyprawami, pozostawi¢ w lodowce na 48 godzin. Migdaty sparzy¢ wrzaca woda, obra¢ ze skorki.
dwki umy¢ wypestkowaé nie przecinajac do konca, a w miejsce pestek wiozyé migdaty. Cebule obraé , optukaé ,
pokroi¢ w plastry. Mieso nadziewa¢ na szpadki na przemian z pokrojonym boczkiem, sliwkami i cebula.

Posypa¢ maka, przycisng¢ reka, usmazyé z obu stron. Podawaé z ugotowanym ryzem wymieszanym z drobno
pokrojong i usmazong cebula.

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