[=] Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Antrykot wolowy smazony
Sporzadzac tylko z miesa doborowego i dostatecznie
dojrzatego.

Sktadniki:

= wotowina, 1.5 kg

sél, 1 szczypta

pieprz, 1 szczypta
maka , 2 dag
smalec, 4 dag
masto, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Odcigc z gérnej, nie dzielgcej sie czesci antrykotu kawatek na 5 kotletéw (grubosci
1,5 cm kazdy), u rzeznika odrgbac kosci zebrowe tak, azeby tylko kawatek kostki
pozostat przy kazdym kotlecie; mieso optukaé, zamarynowa¢ w warzywach na |
dzien. Mieso obra¢ z wierzchniej btony, podzieli¢ na. 5 kotletéw, pobi¢ w ostatniej
chwili przed smazeniem, posoli¢, oprészy¢ pieprzem i maka. Rozgrzac ttuszcz, na
goracej ptycie szybko obsmazy¢ mieso z obydwu stron na rumiano, pozostawiajac
wnetrze miesa krwawe; przy odwracaniu doda¢ do smazenia masto. Wydawac
natychmiast utozone na dtugim pétmisku. Na kazdy kotlet potozy¢ krgzek masta
chrzanowego lub szczypiorkowego. Podawac z ziemniakami pod wszelka postacia,
suréwka lisciasta, warzywami gotowanymi z mastem.
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