Zraziki paryskie

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

Odwiedzono: 1514 razy.

Pokraja¢ podtuzne zrazy z pieczeni cielecej, rozbi¢ lekko, posoli¢ , obsypaé maka i. obrumieni¢ na rozpalonym
masle. Osobno ugotowac kilka pieczarek pokrajanych w plasterki. Gdy zrazy sg obrumienione, utozy¢ je w
rynce, oproszyC¢ jeszcze raz maka, wla¢ pieczarki z sosem, w ktérym sie gotowaty, doda¢ pét szklanki tegiego
bulionu, kieliszek madery i dusi¢ razem jeszcze przez 20 minut. Tymczasem przygotowac tyle cienkich,
dtugich grzanek, ile jest zrazéow, usmazy¢ je na masle i ususzyé w piecu. Jesli jest w domu pasztet,
posmarowal kazda grzanke cienko pasztetem, a podajac zrazy przektada¢ ukos$nie jeden za drugim, zrazy i
grzanki i pola¢ sosem. Osobno poda¢ kaszke zacierana, lub do wykwintniejszego dania obtozyé boki pétmiska
krokietami z kartofli albo ?pommes frites?.

Potrawa ta ogromnie zyskuje umiejetnie podana: ubra¢ boki potmiska caparami i zielong pietruszka; w
Srodek potrawy wetknaé platerowana topatke.

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