Zwyczajna pieczen wotowa doskonata

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

Odwiedzono: 1466 razy.

Wzigé miesa pieknego wotowego, zbi¢ dobrze, naszpikowac stoningiwlozy¢é posoliwszy jg troche, w zasmazone masto
(mozna do masta dola¢ pare tyzek Smietany) i piec przez p6t godziny na jednej stronie, potem przewrécic¢ , wrzucié¢

catg cebule i piec pieczen do miekkosci i zbrunacenia. Na wydaniu wsypac¢ odrobine butki tartej lub maki; chcac mieé
lepszy sos, wla¢ kilka tyzek smietany. Ktadac pieczen do rondla, mozna jg wytrze¢ octem. Pieczen nalezy piec z
poczatku na nagtym ogniu, aby sie z wszystkich stron obrumienita, a nastepnie na wolnym; rondel powinien

szczelnie obejmowaé mieso, aby nie byto zbyt wiele miejsca do zbierania sie pary.

Nades!/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

