
Zrazy z grzybami i ze smietana
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 3168 razy.

Porcja dla 4 osob.      Czas przygotow. 2 godz. 15 min.

800 g wolowiny bez kosci (zrazowka),

6 suszonych grzybow,

300 g kartofli,

200 ml smietany,

1 lyzka masla,

2 lyzki maki,

sol, pieprz.

1. Suszone grzyby namoczyc, ugotowac, pokroic w paseczki. Wywar zachowac.

2. Mieso umyc w zimnej wodzie. Pokroic w cienkie plastry, zbic tluczkiem, uformowac okragle zrazy.
Posypac sola, pieprzem i maka. Zrumienic z obu stron na

goracym masle.

3. W garnku ulozyc zrazy, dodac pokrojone grzyby, zalac wywarem z grzybow, dusic na malym ogniu 30
min.

4. Kartofle obrac, oplukac, pokroic w plasterki. Sparzyc wrzatkiem, dodac do

miesa. Dusic razem z miesem jeszcze 30 min. Smietane wymieszac z plaska lyzeczka maki, wlac do
miesa i gotowac przez kilka minut.

5. Zrazy podawac w naczyniu, w ktorym sie dusily. Dla dekoracji mozna naczynie

obwinac biala serweta.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 28 "Cielęcina i wołowina", strona 42.

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

1 z 1

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl przepis nr 6210, plik wygenerowano 2025.10.23 09:49

http://kuchnia.now.pl

