[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Szaszlyk turecki

Danie dla catej rodziny
Sktadniki:

* baranina, 1.5 kg

= stonina, 30 dag

= s0l, 1 szczypta

= ttuszcz, 8 dag

= przecier pomidorowy, 6 dag
= mielona papryka, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad i nie luzujgc z kosci zamarynowac w warzywach na 1—2 dni. Przed
przyrzgdzeniem mieso oczysci¢ z warzyw, odjg¢ ostroznie od kosci aby nie
porozrywa¢ miesni (zwtaszcza comber i kotlety). Kosci wyluzowane z miesa
baraniego zala¢ nieduzg iloscig zimnej wody, posoli¢ i ugotowa¢ wywar. Ttuszcz
barani wytopi¢, wyjg¢ skwarki, a na ttuszczu lekko przyrumieni¢ cebule.
Przyrzadzi¢ ryz: ryz zmierzy¢, optukaé. Zmierzy¢ 2 razy tyle wywaru z kosci, ile
byto ryzu, dodac sél, papryke, ttuszcz z cebulg, zagotowad i na wrzacy rosoét
wsypac ryz; powoli gotowac. Gdy rosét wsigknie w ryz, wymiesza¢ z pomidorami i
wstawi¢ go pod przykryciem do wypieczenia; wypieczony ryz wyjac i przechowac
pod przykryciem, wstawiajac rondelek z ryzem do wrzacej wody. Mieso pokrajac
na mate, ptaskie zraziki (Srednicy 4 cm, grubosci | cm), pobic¢ je ttuczkiem,
posypac papryka i sola. Stonine pokrajac¢ na cienkie ptatki, takiej samej wielkosci
jak kawatki miesa, posypac papryka i solg. Kragzki miesa nadziewac na zaostrzone
patyczki na przemian ze stoning, po 10 krazkéw miesa i stoniny na jeden patyczek.
Stopi¢ stonine do smazenia, wyjg¢ skwarki, ttuszcz rozgrzac silnie na patelni,
wtozy¢ patyczki z miesem na ttuszcz opierajac je o brzeg patelni i osmazy¢ szybko
ze wszystkich stron, tak aby wewnatrz pozostaty nie dosmazone. Gorgacy ryz
wytozy¢ na goracy okragty pétmisek, na ryzu utozy¢ mieso z patyczkami, polaé
tluszczem ze smazenia i natychmiast podawaé, bo szybko krzepnie. Talerze musza
by¢ silnie wygrzane. Mozna tez zrobi¢ wersje bez ryzu np. z frytkami i satatka.
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