Indyk z rozna

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

Odwiedzono: 1639 razy.

Drob najlepszy jest pieczony z rozna; dlatego kto ma w domu odpowiednie urzadzenie, radze nie zatowac
drzewa bo pieczyste bedzie i tadniej naokoto obrumienione i w Srodku wigcej soczyste. Oskubanego indyka
wypatroszy¢ , wymy¢ czysto i nasoli¢ trzy godziny wczesniej.

Kto chce, moze go naszpikowac jeszcze stoning, a podgardle indyka nadzia¢ jednym z podanych ponize;j
farszéw. Nastepnie zaszy¢ skore, zatozy¢ go narozen i piec z poczatku przy mniejszym, a potem przy
silniejszym ogniu, smarujgc czesto mastem.

Indyk potrzebuje 2-3 godzin czasu, indyczka 11/2-2. Potem utozy¢ na pétmisku, skropi¢ mastem, ktore
sptywato wsrdd pieczenia na podstawiong brytfanne, a reszte masta wla¢ do sosjerki. Osobno poda¢ do wyboru
Zielong satate i kompoty.
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