Pieczen huzarska 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3432 razy.

1 kg wotowiny bez kosci

2 tyzKki soku cytrynowego

1 tyzka maki

1 cebula pokrojona w plasterki
sol, pieprz

NADZIENIE:

3 cebule,

1 tyzka masta,

1 z6ttko,

2 tyzki utartego suchego razowego chleba

sol, pieprz

Mieso umy¢ , lekko rozbi¢ ttuczkiem, natrze¢ sokiem cytrynowym i odstawi¢ w chtodne miejsce na 1 godzine.

Nastepnie posoli¢ , oproszy¢ maka, zrumieni¢ w garnku na masle ze wszystkich stron, wla¢ troche wrzatku i dusi¢ na

matym ogniu pod przykryciem ok. 40 minut. Od czasu do czasu odwraca¢ i podlewaé goracg woda.

Przygotowaé¢ nadzienie: cebule drobno posieka¢ iudusi¢ natyzce masta. Doda¢ starty chleb, sdl i pieprz. Do
lekko ochtodzonego nadzienia doda¢ surowe z6ttko i wymiesza¢ . Gdy mieso bedzie prawie migkkie, wyja¢ na
deseczke. Po ostygnieciu ponacina¢ gteboko, ale nie do konca, na cienkie plastry. Natozy¢ nadzienie w co drugie

naciecie, pieczeh wyrownac , obwigza¢ bawetniang nitkg i ponownie wtozy¢ do garnka. Dodac¢ pokrojong na plasterki

cebule, wla¢ 150 ml wrzacej wody i dusi¢ jeszcze przez 1 godzine, skrapiajac pie Pieczen huzarskg podaje sie z
kartoflami puree i czerwong kapusta.
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