Rozbef po angielsku

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

Odwiedzono: 3343 razy.

Chcac, aby rozbef byt miekki i kruchy, trzeba go lekko zbi¢ , wysmarowaé oliwg, obtozy¢ rozmaitymi surowymi
jarzynami, pokrajanymi w plasterki, cebulg i korzeniem i tak pozostawi¢ na lodzie lub w chtodnym miejscu

dwa dni lub przynajmniej jeden dzien. Potem wyjawszy z marynaty posoli¢ i utozy¢ na brytfannie, podtozy¢ masta i
obrumieni¢ na goracej blasze; gdy rozbef obrumieniony, wtozy¢ wtoszczyzne, z kidrg byt marynowany i wstawi¢

do ostrego pieca na 20-30 minut, aby sie za bardzo nie wypiekt, podlaé rosotem lub woda, wygotowa¢ smak,

ktory przecedzi¢ i uzy¢é do podlania miesa. Rozbef, jezeli ma by¢ podany w catosci do wystawnego obiadu,

trzeba po upieczeniu odkroi¢ od grzbietu, tenze grzbiet potozyé na pdétmisek, mieso krajaé w ukosne, szerokie a
cienkie plastry i zrecznie utozyé na grzbiecie, posoli¢ iubra¢ jarzynka oddzielnie gotowana, kalafiorem,
makaronem, fasolg zielong i kartofelkami. Rozbef na zimno podaje sie z sosem tatarskim lub

musztardowym.

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