Stek wieprzowy firmowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3891 razy.

50 dag szynki wieprzowej,
ttuszcz do smazenia,

2 dag maki

15 dag pieczarek,

15 dag papryki konserwowej,

100 ml biatego wytrawnego wina,
50 ml $mietany,

5 dag sera z6ttego,

sol, pieprz

Mieso umy¢ , scig¢ zbedny ttuszcz, pokroi¢ w poprzek wtdkien na porcje, rozbi¢ ttuczkiem zwilzonym woda. Nastepnie
formowaé reka i nozem, nadajac im ksztatt owalny o grubosci 1i 1/2 cm, potem posypaé przyprawami i maka,
podsmazyé na silnie rozgrzanym ttuszczu z obu stron wytozy¢ na talerz. Pieczarki oczysci¢ , optukac , pokroi¢ w
paseczki, usmazy¢ na pozostatym ttuszczu ze smazenia stekow, doda¢ $mietane, pokrojong w paseczki papryke,
chwile poddusic¢ , wtozy¢ steki, wlaé wino, doprawi¢ , posypa¢ startym serem, zapiec. Podawaé¢ z frytkami,
kalafiorem i suréwkami.

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