Ogorki nadziewane miesem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2034 razy.

4 ogorki,

25 dag mielonego miesa,
butka,

zielenina,

sol, pieprz,

6 dag ttuszczu,

2 pomidory,

1/2 szklanki $mietany

2 tyzeczki maki

Mieso mielone wieprzowo-wotowe z dodatkiem namoczonej i odcisnietej butki, jajkiem, posiekang zielening
wyrobi¢ tak jak na mielone kotlety, przyprawiajac mase do smaku solg i pieprzem. Ogoérki obrac , przekroi¢

wzdtuz na potowy, tyzeczkg wydragzy¢ nasiona. W powstate w ten sposéb rowki natozy¢ wateczki z mielonego miesa,

tak aby nieco wystawaty, ponad przekréj. Stopi¢ czesé ttuszczu w naczyniu, utozyé obok siebie pétowki ogorkow,
skropi¢ dno naczynia niewielkg iloscig wody i dusi¢ pod przykryciem okoto 30 min. Wyparowujacy sos mozna
uzupetni¢ woda, a na koncu doda¢ obrane ze skorki i drobno pokrojone pomidory oraz podprawi¢ wytworzony
sos Smietang rozmieszana z maka. Przed podaniem posypaé zielenina.

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