Butki z miesem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2449 razy.

4 butki,

3/4 szklanki mleka,

1 $rednia cebula,

3 tyzki oleju,

1 mate jabtko,

15 dag resztek miesa pieczonego, duszonego lub gotowanego (dréb, wotowina, cielecina),

pieprz, sol

Z butek scig¢ wierzchy, przycinajac kazda na 2/3 wysokosci. Wydrazy¢é wieksza cze$¢ miekiszu, zala¢ go mlekiem
(wierzchéw nie wydrgzac ). Cebule pokroi¢ drobno, przesmazy¢ na oleju, nie rumienigc. Jabtko obra¢ , pokroi¢ na
¢ wiartki, oczysci¢ z gniazda nasiennego, zetrze¢ na grubej tarce, wtozy¢ do cebuli i przesmazyé do zmiekniecia.
Mieso posieka¢ bardzo drobno lub zemleé¢ . Migkisz dobrze odcisng¢ z mleka (mleko zostawi¢ ). Wyrobi¢ razem
migkisz, cebule z jabtkiem i mieso, dodajgc szczypte pieprzu i sol. Wydrazone butki nabija¢ na widelec, maczaé
szybko w mleku pozostatym po odci$nieciu miekiszu i napetnia¢ przygotowanym farszem. W ten sam sposob
macza¢ w mleku wierzchy butek. Ptaskie naczynie wysmarowac¢ ttuszczem, utozy¢ na nim butki, przykryé
wierzchami, przyciskajac je do farszu. Wstawi¢ do piekarnika 200 st. C i piec bez przykrycia ok. 20 min.

Gotowe butki powinny by¢ chrupkie.

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