[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Zrazy grzybowe

Proponuje dodac¢ kilka suszonych grzybow
Sktadniki:

= suszony grzyb, 100 g

= wotowina , 60 dag

* maka, 1 dag

= smalec, 4 dag

= cebula, 5 dag

= s0l, 1 szczypta

= pieprz, 1 szczypta

= ziele angielskie ziarnka, 3 szt.
= pieczarka, 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Mieso optukaé, usunac btony i pokraja¢ na 4 czesci w poprzek widkien, a nastepnie
rozbic¢ je ttuczkiem zwilzonym woda i uformowaé z nich mozliwie regularne,
okragte lub owalne plastry grubosci ok. | cm. Osoli¢ i oprédszy¢ maka bezposrednio
przed smazeniem. Smalec rozgrzac silnie na patelni i obsmazy¢ zrazy z obydwu
stron; przetozy¢ je do szerokiego rondla, zala¢ wodg (p6t szklanki) i dusi¢ pod
przykryciem. Cebule pokraja¢ w plasterki, usmazy¢ w pozostatym ttuszczu i dodaé
do miesa wraz z przyprawami i pokrojonymi pieczarkami. Dusi¢ mieso do
miekkosci, uzupetniajgc stopniowo odparowang wode. Zrazy podaje sie w sosie
naturalnym, otrzymanym podczas duszenia, z ziemniakami, kaszg lub makaronem
oraz z suréwkg lub gotowang jarzyna. Zaleznie od rodzaju miesa, zastosowanych
przypraw oraz dodatkéw do sosu naturalnego mozna przygotowac rézne warianty
zrazow.
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