Pieczen rzymska z sosem Smietanowym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3316 razy.

25 dag wieprzowiny,
25 dag wotowiny,

2 butki,

cebula,

2 dag ttuszczu,

sol, pieprz,

1 jajko,

2 parowki,

2 tyzki tartej butki,

3 dag smalcu

1 szklanka wywaru z warzyw lub kostka rosotu i szklanka wody, p6t szklanki $mietany tyzka maki, zielenina

Mieso wieprzowe i wotowe razem z namoczong i odcisnietg butkg zemle¢ w maszynce. Do masy doda¢ drobno
pokrojong podsmazona w ttuszczu cebule oraz sol, pieprz, jajko i bardzo doktadnie wyrobi¢ . Z miesnej masy
uformowaé placek, utozy¢ na srodku obrane z ostonek paréwki, rekami zwilzonymi w wodzie zrobi¢ watek, otoczy¢

w tartej butce utozyé w brytfance wysmarowanej ttuszczem, skropi¢ ttuszczem i upiec. Przygotowaé sos:

zagotowac¢ wode z kostka rosotu, podprawi¢ $mietang z maka, doda¢ przyprawe. Gorace, upieczone mieso pokroi¢ w
porcje, poda¢ polane sosem i zielenina.

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