Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Zrazy po nelsonsku
Mieso podawac w rondelku

Sktadniki:

= Smietana, 20 dag

* maka, 3 dag

= cebula, 3 dag

= masto, 3 dag

= suszony grzyb, 3 dag

= smalec, 4 dag

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= poledwica wotowa, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac sos: grzyby umy¢, optukad, zala¢ nieduzg iloscig wody, dodac cebule,
ugotowad pod przykryciem, przecedzi¢, grzyby pokraja¢ w cienkie paseczki,
wywar pozostawi¢ do sosu. Masto zrumieni¢ lekko z makga, zasmazke rozprowadzi¢
wywarem z grzybdéw i Smietang, sos mieszajac zagotowac, dodac sél i pieprz do
smaku, wymieszac z grzybami. Ziemniaki obra¢, optukad, pokraja¢ w czgstki (jak w
pomaranczy), ugotowac na stabym ogniu uwazajac, aby sie nie rozgotowaty.
Przyrzgdzi¢ mieso: mieso smazy¢ po podaniu zupy na stét; poledwice optukad,
oczyscic¢ z bton, ttuszczu i sciegien, pokraja¢ zrazy grubosci 2,5 cm, posoli€ i
szybko a silnie zrumieni¢ z obydwu stron tak, aby wewnatrz pozostaty krwawe.
Zrazy przenies¢ do ogrzanego rondla, utozy¢ na ptask, jeden obok drugiego. Na
kazdy zraz potozy¢ porcje ugotowanych ziemniakdw, zrazy pola¢ sosem, podgrzac
i szybko wyda¢, gdyz mieso ma pozosta¢ wewnatrz réozowe i soczyste. Mieso
podawac¢ w rondelku, w ktérym ogrzewato sie z sosem (najlepiej w szklanym
ogniotrwatym rondlu pod szklang pokrywg).
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