Hache wotowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3548 razy.

1200 g wotowiny z koscig,

2 listki laurowe,

40 dag warzyw mieszanych (marchew, seler, pietruszka, por),
10 dag cebuli,

sol, pieprz,

4 tyzki posiekanej zieleniny,

1 biatko

Mieso oczySci¢ z bton i sciegien, umyc¢ , pokroi¢ na kawatki. Wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody z dodatkiem liSci
laurowych, gotowa¢ pod przykryciem na matym ogniu. Warzywa umyé , oczyscic¢ , optukac , doda¢ do gotujgacego

sie miesa. Robwnoczesnie doda¢ obrang i optukang cebule oraz li§¢ laurowy. Ugotowaé do migkkosci. Migekkie mieso i
warzywa wyja¢ z wywaru. Gdy mieso nieco przestygnie, oddzieli¢ kosci. Mieso razem z ugotowanymi

warzywami zemle¢ dwukrotnie w maszynce. Doda¢ surowe biatko i 2 tyzki zieleniny. Wymieszaé starannie,
przyprawi¢ solg i pieprzem. Z przygotowanej masy uformowac¢ owalne watki, zwezajgce sie na obu koncach. watki
sptaszczy¢ , utozy¢ na niewielkiej blasze, skropi¢ wywarem z migsa. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 15

min, ale nie rumienic¢ . Ostroznie wytozy¢ na poétmisek, posypac zielenina.

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