Potrawa z kur lub kaptonow z pieczarkami

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

Odwiedzono: 1334 razy.

Wzig¢ kure lub kaptona, oczysci¢ i gotowaé na wolnym ogniu. Po wyszumowaniu rozebra¢ zgrabnie, utozyé w
rondel, posoli¢ , zala¢ rosotem, wiozy¢é witoszczyzny, korzeni i gotowaé na wolnym ogniu az do miekkosci. Ugotowac
kilka pieczarek z sokiem cytrynowym, wzigé masta, rozetrze¢ z maka na $mietane rozprowadzi¢ rosotem, zaprawic
smakiem z pieczarek, zagotowac , wcisng¢ troche cytryny, doda¢ cukru i po zagotowaniu zaprawi¢ sos dwoma
z0ttkami, kieliszkiem renskiego wina i ogrza¢ na ogniu. Utozy¢ kury na potmisku, ktadac grzbiety i uda na spéd,

piersi na wierzch, i zala¢ sosem. Potrawka ubiera sie zotgdkami, pokrajanymi w plasterki, pieczarkami,

listkami, cytryny, a naokoto pétmiska potozy¢ brzeg z goracego ciasta francuskiego.
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