Rozbratel wiedenski
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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1742 razy.

Tylko z pierwszej krzyz éwki lub kotletowego miesa mozna robi¢ rozbratle. Ukroi¢ cienki plaster takiej wielkosci,
aby po rozbiciu pokryt caty talerz, rozbi¢ go bardzo mocno na zupetnie cienki i okragty plaster. Rozgrza¢ na
patelni pot tyzki masta, mieso posoli¢ , a gdy masto bardzo rumiane, wrzuci¢ rozbratel, zasmazy¢ dwie minuty na
jednej stronie i dwie na drugiej, a jezeli ogien dobry, powinien mie¢ dosy¢ . Mie¢ przygotowang biatg cebule,
pokrajang w plasterki i sparzong ukropem, bo w zadnej dobrej kuchni nie uzywa sie cebuli inaczej tylko parzong

lub pieczong. Kiedy mieso juz na drugg strone przewrdcone, potozy¢é na brzegu brytfanny cebule, pilnujac, aby sie
przesmazyta ale nie zrumienita, tylko dobrze zmiekta, chyba Zze kto$ wyraz nie lubi rumiang. Na dobroci miesa i
szybkim smazeniu, nie dopuszczajgc wysuszenia, zalezy dobro¢ rozbratla.
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