Zrazy wieprzowe po mysliwsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4442 razy.

50 dag szynki wieprzowej bez kosci,
ttuszcz,

2 dag maki,

2 dag masta lub margaryny,

10 dag cebuli,

10 dag ogorkéw kwaszonych,

2 dag grzybow,

3 dag szynki wedzonej,

250 ml rosotu,

50 ml czerwonego wytrawnego wina,
3 dag ketchupu

sol, pieprz,

ziele angielskie

Mieso umy¢ , scig¢ zbedny ttuszcz, pokroi¢ w poprzek wtdkien na 8 kawatkow, rozbi¢ ttuczkiem zwilzonym woda.

Nastepnie formowaé reka i nozem nadajac im ksztatt okragty o grubosci 1 cm, potem posypa¢ przyprawami i maka

zrumieni¢ z obu stron. Grzyby umy¢ , namoczy¢ , ugotowaé , wyjac , posiekac . Cebule obraé , optukaé , pokroi¢ w czgstki
razem z obranymi ogorkami, podsmazy¢ . Masto rozgrza¢é wymiesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumienigc,

rozprowadzi¢ wla¢ wino, dodaé¢ grzyby, ogorki, cebule, pokrojong w paseczki szynke oraz przyprawy, gotowaé

kilka minut, doprawi¢ , zala¢ zrazy, dusi¢ 3-4 minuty, doprawi¢ . Podawaé¢ z ziemniakami.

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