Zrazy siekane

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

Odwiedzono: 1964 razy.

Kilo migsa zrazéwki, lub biatej pieczeni, (skrzydta) przepusci¢ dwa razy przez maszynke z dwiema

zmoczonymi i wycisnietymi butkami, (mozna doda¢ troche stoniny lub szpiku, a beda zrazy smaczniejsze.) Wbié

jedno cate jajo, da¢ troche pieprzu, soli, cebuli usiekanej i usmazonej na masle, wymiesza¢ wszystko razem,

zrobi¢ okragte podtuzne zrazy, otacza¢c w mace i obrumieni¢ na rozpalonym masle; potem utozyé w rynce, poprészyc¢
jeszcze maka, skrapia¢ rosotem, lub smakiem z grzybéw i dusi¢ na wolnym ogniu przez godzine.

Nades[alli(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Tutaj znalaztem kilka ciekawych informacji o zrazach(|
|

http://www.kuchniahistoryczna.pl/zawijane-bite-czy-siekane-rzecz-o-zrazach/
Nadestat(a):lukasz <wszechobecnosc@gmail.com> 2011-03-29 14:03:32
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