Pieczen huzarska 2

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2803 razy.

100 dag wotowiny bez kosci,

4 dag ttuszczu,

15 dag wtoszczyzny (7 dag marchwi, 3 dag pietruszki, 2 dag pora 3 dag selera),
1 dag maki,

sol

Nalewa:

1 szklanka wody
8 dag cebuli,

1/2 szklanki octu,
lis¢ laurowy,

ziele angielskie

Farsz:

10 dag cebuli,

2 dag bufki tartej,
2 dag masta,

sol, pieprz

Z miesa zdja¢ btony, usung¢ Sciegna. Wtozy¢ do zalewy na 2-4 dni. Wyjaé z zalewy, osgczyé , oproszy¢ solg i szybko
zrumieni¢ na potowie ttuszczu z obu stron. Nastepnie przetozy¢é do rondla, dodaé reszte ttuszczu, niewielka ilos¢

wody, cebule z zalewy oraz pokrojona w stomke wtoszczyzne. Dusi¢ powoli pod przykryciem, czesto obracajac

mieso. Sporzadzi¢ farsz: cebule pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ na ttuszczu, gdy przestygnie, zmiesza¢ jg z
tartg butkg i mastem. Uduszona pieczen wyjaé , porcjowaé w cienkie podwajne ptaty, nie przecinajgc do konca.

Miedzy dwa ptaty miesa natozy¢ farsz. Mieso utozy¢ w brytfannie, podpiec, podprawi¢ sporzadzong z maki i ttuszczu
zasmazka.

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