Indyk z truflami w sosie maderowym

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

Odwiedzono: 1564 razy.

Nadzianego jak wyzej indyka, obrumieni¢ na gorgcem masle, nastepnie podlaé¢ 1/4 litrem madery i kilku tyzkami
bulionu i piec, ciagle go polewajgc. Gdy miekki, wyja¢ go z pieca, zrecznie pokraja¢ i utozy¢ na pétmisku. Sos
zaprawi¢ bulionem i maka rumiang, wkroi¢ troche trufli, zagotowac , skropi¢ indyka a reszte poda¢ w sosjerce. Taki
indyk musi sie dusi¢ do trzech godzin, aby byt miekki i soczysty.
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