
Ragout z baraniny
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2740 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 1,5 godz.

500-600 g baraniny (lopatka, mostek lub oba rodzaje miesa),

3 lyzki masla,

2 lyzki maki,

100 g pieczarek,

1 cebula,

25-30 szalotek lub malych cebulek,

125 ml czerwonego wytrawnego wina,

1 lyzka koncentratu pomidorowego,

1/2 kostki bulionowej,

500 g malych kartofli,

1 lyzka drobno pokrojonej zielonej pietruszki,

1 lisc laurowy,

sol, pieprz.

1. Mieso umyc, osuszyc, oczyscic z nadmiaru tluszczu, pokroic na male, foremne

(zblizone do kwadratu) kawalki. Powinno byc 5-6 kawalkow na osobe. Mieso

osolic, oproszyc pieprzem, obtoczyc w mace.

2. Rozgrzac maslo na patelni (1 lyzke masla zostawic), dodac mieso, smazyc do

zrumienienia po 3-4 min z kazdej strony. Mieso razem z sosem przelozyc do

garnka, dodac lisc laurowy, pol kostki bulionowej, podlac niewielka iloscia

wina, dusic na malym ogniu, od czasu do czasu dolewajac wina, przez 30 min.

3. Cebule obrac, pokroic w plasterki. Podobnie pokroic starannie umyte pieczarki. Rozgrzac pozostaly
tluszcz, dodac cebule, pieczarki. Krotko przesmazyc.

Kiedy cebula bedzie rumiana, dodac szalotki, koncentrat pomidorowy, przelozyc do baraniny. Dusic
jeszcze ok. 30 min.

4. Kartofle obrac (powinny byc zblizone wielkoscia do szalotek), umyc, ugotowac. Odcedzic, wlozyc do
ragout, delikatnie wymieszac, obsypac pokrojona

zielona pietruszka. Podawac w naczyniu, w ktorym potrawa sie gotowala.

-  Popularne jest rowniez ragout duszone z cebula, czosnkiem i jarzynami, takimi jak marchewka,
pietruszka, seler, fasolka szparagowa lub zielony groszek.

W czasie duszenia polewa sie je rosolem lub winem.

-  Uwaga: Na 1 kostke bulionowa powinno przypadac 500 ml plynu.
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Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 30 "Jagnięcina i baranina", strona 32.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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