?Entre-cote?

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

Odwiedzono: 1504 razy.

Etre-cote jest dobry tylko z grubego ttustego wotu. Odcigé wiele sie chce kotletéw od przodu z kostkg na 2 cm.
grubych, (zwykle tylko kilka pierwszych z brzegu jest tadnych, niedzielgcych sie), rozbi¢ patka, a przed samem
smazeniem, obsypac¢ lekko makg i smazy¢ na bardzo rozpalonym masle, aby sie szybko z wierzchu obrumienity, a
wewnatrz pozostaty soczyste i krwawe. Kostki zawing¢ w papiloty z fryzowanego papieru, a na wierzchu

potozy¢ plasterek cytryny, a na nim kawatek masta sardelowego lub szczypiorkowego, albo polaé sosem
?Bearnaise? lub ?Bordelaise? i obtozy¢é naokoto kartoflami w dowolnej formie.
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