Wotowina po marynarsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2617 razy.

1 kg wotowiny bez kosci,
1 kg ziemniakow,

3 cebule,

2 marchewki,

6 dag masta,

3 dag maki,

butelka jasnego piwa,
lis¢ laurowy,

2 tyzeczki pieprzu

Mieso pokroi¢ na plastry, posypac sola, pieprzem i pokruszonym lisciem laurowym. Wtozyé do rondla i zala¢
piwem, pozostawiajac na kilka godzin. Mieso wyja¢ z piwa, osuszyC , oproszyé maka i obsmazy¢ na patelni na 2
tyzkach masta. Wyja¢é mieso i na tym samym ttuszczu obsmazyé obrane i pokrojone w plastry ziemniaki oraz
posiekana marchew (przez 3 min). W osobnym naczyniu przesmazy¢ na masle pokrojona w plastry cebule.
Wysmarowany ttuszczem rondel wypetni¢ warstwami ziemniakéw, miesa, cebuli, marchewki zaczynajac i
konczac na ziemniakach. Zala¢ piwem w ktérym moczyto sie mieso i piec ok. 2 godz. pod przykryciem na

matym ogniu.

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