Sztuka miesa w sosie koperkowym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2703 razy.

1 kg wotowiny z koscig,

2 duze marchewki,

1 pietruszka,

1 por,

1 duza cebula,

1/2 selera,

2 listki laurowe,

4 ziarenka ziela angielskiego,
8 ziarenek pieprzu,

sol,

3 | wody

SOS KOPERKOWY
250 ml $mietany,
100 ml rosotu,

2 2 6ttka,

1 tyzka maki,

3 tyzki drobno pokrojonego koperku

sol

Mieso umy¢ , wtozyé do wrzacej, osolonej wody, dodaé przyprawy i gotowa¢ na matym ogniu.

Jarzyny obra¢ , umy¢ . Cebule przekroi¢ na pét i zrumieni¢ na goracej patelni. Wtozy¢ do rosotu i gotowa¢ razem z
migsem. Przygotowaé sos: zrobi¢ zasmazke z masta i maki, rozprowadzi¢ zimnym rosotem i gotowa¢ mieszajgc,az

zgestnieje. Doda¢ $mietane rozbitg z z6ttkiem, koperek i sél. Sos dobrze podgrza¢ , ale nie gotowac . Ugotowane
mieso pokroi¢ na plasterki lub kawatki /nie wyjmowac kostek/, utozy¢ na pétmisku i udekorowa¢ jarzynami z
rosotu. Podawaé z ziemniakami, wtoskg kapustg. Osobno podaé sos.

PORCJA DLA 4 OSOB. PRZYGOTOWANIE 30 MINUT. GOTOWANIE 2-3 GODZINY.
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