Bazanty pieczone

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

Odwiedzono: 1509 razy.

Ogon i gtowa z pieknymi piérami odcina sie. Reszte oskubaé , wyczyscic¢ , posoli¢ , obtozy¢ plasterkami stoniny i piec

na réznie na wolnym ogniu, polewajac mastem. Na dopiekaniu zdjg¢ stonine, by bazant nabrat pieknego

rumianego koloru; po czym zdja¢ z rézna, rozebra¢ go i utozy¢ na pdétmisku w catosé . Zwingé wasko papier, przystrzyc
go obu stronach w dtugie strzepki i ufryzowaé caty papier. Owing¢ tym papierem koniec szyi i przytozy¢ do niej
zachowang gtéwke, pidra ogona przy osadzie owing¢ takim samym papierem. Skropi¢ bazanta mastem i wydac¢

go zaraz. Jezeli sie gtowe u bazanta chce zostawi¢ nie odcieta, w takim razie owija jg sie z piérami w czasie

pieczenia w papier mastem wysmarowany. U bazanta jak i u kuropatwy odrzucajq sie podroby. Bazanta

podaje sie rowniez nadziewanego truflami w podobny sposéb jak indyka.
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