Filet sauté z maderg i szampionami

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1645 razy.

Filetami nazywamy poledwice pokrajang na surowo w plastry, obsmazong i polang sosem. Przygotowac¢ sos
maderowy z pokrajanymi w grube talarki szampionami. Osobno przygotowa¢ grubosci matego palca okragte
grzanki z butek usmazone na masle i wysuszone w piecu. Przed samem podaniem pokraja¢ kawatek
poledwicy, oczyszczonej z zyt i z toju w plastry grubosci dwu centymetréw, posoli¢ je i smazy¢é na mocno
rozpalonym masle przy silnym ogniu aby z obu stron byty rumiane, a w srodku krwawe. Utozy¢ na potmisku
grzanki dwoma rzedami obok siebie, a na kazda grzanke potozy¢ jeden usmazony befsztyk, na wierzch da¢ po
kilka szampionow wyjetych ze sosu i obla¢ sosem maderowym. Po bokach mozna ugarnirowac¢ kartoflami
wykrawanymi, lub krokietami z kartofli, a reszte sosu poda¢ w sosjerce.
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