Sos mysliwski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3769 razy.

350 ml wywaru z kosci lub miesa,
50 ml czerwonego wytrawnego wina,
2 dag suszonych grzybow,

4 dag szynki wedzonej

2 dag kietbasy suche;j,

8 dag cebuli,

5 dag ogoérkéw konserwowych,

3 dag ketchupu,

3 dag ttuszczu,

3 dag maki,

sol, pieprz,

papryka mielona,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy

Grzyby umy¢ , ugotowacé i posiekac . Ogorki i szynke pokroi¢ w paseczki. Cebule obra¢ , optukac , podsmazy¢ , dodac
ketchup, dusi¢ kilka minut. Ttuszcz rozgrza¢ , wymiesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumienigc, rozprowadzi¢ zimnym
wywarem szybko mieszajac trzepaczkg, zagotowaé i gotowaé okoto 10 min na matym ogniu. W potowie

gotowania wla¢ wina, doda¢ cebule z ketchupem oraz ogorki, szynke, grzyby, wywar z grzybow i roztarte

przyprawy, doprawi¢ do smaku. Podawaé do potraw miesnych.

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