Zrazy wotowe po hultajsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3655 razy.

50 dag wotowiny bez kosci,
ttuszcz,

1 dag maki,

10 dag paréwek cienkich,

4 dag chrzanu,

10 dag sera z6ttego,

sol, pieprz,

cukier

sok z cytryny

Mieso umy¢ , wyzytowaé , pokroi¢ ukosnie w poprzek wtokien na 4 plastry, lekko rozbi¢ ttuczkiem zwilzonym woda,

posypa¢ przyprawami i maka, zrumieni¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu, skropi¢ woda i dusi¢ na matym ogniu pod
przykryciem. Pieczarki oczysci¢ , optuka¢ , pokroi¢ , doda¢ do zrazéw pod koniec duszenia. Paréwki obra¢ z
ostonek, pokroi¢ w plasterki, doda¢ do zrazéw razem z chrzanem, doprawi¢ , posypac startym serem, zapiec.

Podawa¢ z ryzem.

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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