Befsztyk z poledwicy po generalsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3737 razy.

40 dag poledwicy wotowej,

8 dag cebuli,

5 dag ogérkéw konserwowych,
4 dag grzybow marynowanych,
2 706ttka,

15 ml oliwy,

ttuszcz,

sol, pieprz,

musztarda, papryka mielona

Mieso umy¢ , zemle¢ . Ogérki i grzybki drobno pokroi¢ razem z obrang i optukang cebula, potaczyé z miesem, zo6ttkami i
oliwg, doprawi¢ . Z przygotowanej masy formowac¢ befsztyki o grubosci 3-4 cm, ktas¢ na silnie rozgrzany ttuszcz,
zrumieni¢ z obu stron, potem dosmazy¢ kilka minut na matym ogniu. Podawa¢ z frytkami.

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