Ragout z baraniny po francusku

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

Odwiedzono: 1509 razy.

Kawatek mostku baraniego i topatke oczysci¢ ze zbytniego ttuszczu, natrze¢ solg z czosnkiem, pokraja¢ w mate
kwadratowe kawatki i obrumieni¢ na rozpalonym masle, dodawszy przy kohcu jedng drobno usiekang cebule.

Gdy cebula sie zrumieni na jasny, ztoty kolor, nalezy skrapia¢ mieso rosotem lub zimng woda i dusi¢ dalej przez
godzine. Osobno pokrajaé karbowanym nozykiem kawatek selera, marchwi, pietruszki, fasolke szparagowa,

dodaé dwie tyzki zielonego groszku, kilkanascie szalotek, tyzke marmolady pomidorowej, na kohcu noza papryki,
wszystko to wtozyé do baraniny; zala¢ szklankg rosotu i dusi¢ tak dtugo, az jarzyny i mieso bedg zupetnie miekkie. -
Pod koniec wtozy¢ kilka kartofli pokrajanych w czastki i na wpot ugotowanych, zrobi¢ rumiang zaprazke do sosu z
pot tyzki masta i maki, wla¢ pét szklanki czerwonego wina, pot tyzeczki sosu Cabul i poddusiwszy jeszcze 10

minut wydaé na st6ét w rondelku niklowym lub obwigzang biatg serwetg. Taka potrawka jest wyborna na drugie
$niadanie, lub kolacje.
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