Watrébka cieleca z cytryng

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2403 razy.

500 g watrébki cielece;j,

2 cytryny,

1 cebula,

1/2 szklanki bulionu z kostki,
tyzka posiekanej zieleniny,
zabek czosnku,

100 g kwasnej $mietany,
tyzka maki,

tyzka oleju,

sol, pieprz,

cukier

Watrébke optukac , osuszy¢ i pokroi¢ w plastry (w poprzek wtokien). Cebule i czosnek drobno posiekaé . Na
rozgrzany na patelni olej wiozy¢ watrébke i krétko obsmazyé ze wszystkich stron. Zdja¢ z patelni, oprészy¢ solg i
pieprzem i trzyma¢ w ciepte pod przykryciem. Cytryny obra¢ ze skorki i podzieli¢ na czastki. Na tym samym
ttuszczu usmazyé cebule i czosnek do zeszklenia. Make rozprowadzi¢ wystudzonym bulionem, doda¢ do cebuli i
czosnku, zagotowaé . Do sosu dodaé $mietane, czastki cytryny oraz zielenine. Doprawi¢ sos solg, pieprzem i
cukrem. Do sosu wtozy¢é watrdbke i podgrzac , nie gotowac .

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