Wotowina po burgundzku

Dodano: 2000-05-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2873 razy.

1/2 kg wotowiny zrazowki

1/2 kg pieczarek mtodych, biatych
4 Srednie cebule

2 spore zabki czosnku

10 dkg stoniny

3 $rednie marchewki

1 tyzka oleju i ttuszcz do smazenia
nieco maki

sol, pieprz do smaku

1/2 butelki czerwonego wytrawnego wina

Do garnka wktadamy cienkie plastry stoniny, polewamy tyzka oleju. Pokrojong marchew uktadamy na stoninie.
Mieso kroimy w plastry, solimy, obtaczamy w mace, obsmazamy na patelni. Cebule i pieczarki kroimy. Na
marchew ktadziemy warstwe miesa, cebuli i pieczarek. Solimy, pieprzymy, potem znéw mieso, cebula,
pieczarki itp.

Garnek stawiamy na b.matym ogniu, przykrywamy pokrywa, dusimy (danie nie przypala sie dzieki stoninie).
Gdy mieso bedzie juz miekkie dolewamy wino tak, aby lekko zakryto powierzchnie potrawy.

Po 15 min. potrawa gotowa.

Podawaé zryzem, kaszg lub kluskami ktadzionymi.

From: Agnieszka <agnieszkawanke@poczta.onet.pl>
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