Zrazy staropolskie koronne

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4106 razy.

70 dag wotowiny bez kosci,
pieprz,

15 dag cebuli,

2 dag grzybow suszonych,
5 dag chleba razowego,

4 dag smalcu,

sol,

farsz:

15 dag cebuli,

5 dag chleba czerstwego,
2 dag masta,

pieprz, sol

Mieso pokroi¢ w plastry w poprzek widkien, rozbi¢ na cienkie ptaty, oprészy¢ solg i pieprzem. Sporzadzi¢ farsz
cebule pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢é na smalcu, chleb zetrze¢ na tarce, wszystko wymieszaé z mastem,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Na plastry miesa natozyé farsz, zwing¢ je w rulony, obrumieni¢ na smalcu.
Nastepnie zrazy przetozy¢ do rondla, podla¢é wywarem, posypaé utartym chlebem, doda¢ ugotowane,

pokrojone w paski grzyby, dusi¢ do miekkosci. Podawaé z kaszami.
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