Zrazy angielskie

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

Odwiedzono: 1373 razy.

Kilo pierwszej krzyzowki lub zrazéwki pokraja¢ na cienkie zrazy, zbi¢ dobrze watkiem i lekko posoli¢ . Zrobic
farsz z trzech lub czterech duzych pieczonych cebul, drobno usiekanych lub utartych, dwéch tartych

butek, 10 deka dobrego masta, mate pot tyzeczki ttuczonego pieprzu, wymiesza¢ to doskonale na surowo; wzig¢
rondel, wysmarowaé mastem, lub podtozy¢ troche siekanego nerkowego toju, ktas¢ cienko zrazy i przektadaé
farszem az wszystkie wyjda; z wierzchu powinien byé farsz. Nala¢ je jedna czwartg litra wina francuskiego,
przykry¢ szczelnie i postawi¢ od razu na wiekszym, p6z niej na mniejszym ogniu, nie odkrywajgc wcale

pokrywy; dopiero gdy zapach zacznie wychodzi¢ , co jest dowodem, Ze sg gotowe, zdja¢ z ognia, zajrze¢ czy sie
sos nie wysadzit, wtedy dola¢ jeszcze troche wina, rozgrzaé i poda¢ na stét. W czasie duszenia nalezy czesto
rondlem i potrzasac , aby sie zrazy nie przypality.
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