Zajgc do zimnej zastawy

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

Odwiedzono: 1397 razy.

Upiec w piecu zajaca jak zwykle a wpierw przygotowaé nastepujacy farsz: przodek, topatki, watrobke i kawatek
stoniny udusi¢ z jarzynami, cebulg i korzeniami. Gdy mieso juz miekkie i od kosci odstaje, obra¢ go i dodawszy
cztery wymoczone w wodzie i obrane z o$ci sardele, przepusci¢ dwa razy przez maszynke i przefasowaé

przez sito. Potem utrze¢ dobrze cztery ugotowane na twardo i przefasowane z6ttka z czterema tyzkami Swiezej
oliwy, dwoma tyzkami francuskiej musztardy, wymiesza¢ z farszem, wcisng¢ soku z cytryny do smaku i dodac
troche biatego pieprzu. Zimnego zajaca pokraja¢ jak zwykle, utozy¢ na potmisku, posmarowacé grubo tym
farszem i obla¢ po wierzchu bardzo gestym bulionem; aby sie utworzyta ISnigca powtoka. Kosci z ndg
ugarnirowaé zielong satatg. Takiego zajgca podaje sie? z satatqg majonezowa, do sniadania zamiast majonezu, lub
do’ zimnej kolacji, albo na wielkich przyjeciach do zimnej zastawy czyli tak zwanego bufetu.
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