Tekst i zdjecie: Mertrox - Kucharz (746)

Zrazy zawijane warszawskie
Cos ze stolicy polskich zrazéw

Sktadniki:

= wotowina , 2 kg

= cebula, 1 szt.

* masto, 3¢

= putka tarta, 100 g
= pieprz,5¢

* sOl spozywcza, 5 ¢
= maka,50¢g

Sposoéb przygotowania:

Wotowine (zrazowa, krzyzowg) obra¢ z bton, pokraja¢ ukosnie w poprzek witdkien,
plastry dokfadnie zbi¢ ttuczkiem. Obrac cebule, bardzo drobno posiekac i wyrobic¢ z
mastem, tartg butka, pieprzem i solg. Nadzieniem tym posmarowac kazdy zraz,
zwingc je scisto w rulon, zaszy¢ i osoli¢. Zrazy obsmazy¢ na rumiano ze wszystkich
stron w rondlu na rozgrzanym ttuszczu, podla¢ wodga i dusi¢ 20 min. na stabym
ogniu (nie do miekkosci). Przetozy¢ do stojéw, zala¢ sosem i gotowad: duze stoje —
2 godz., mate — 1 godz. 40 min. Po otwarciu stoja zrazy podgrza¢, doprawi¢ sos
maka, doda¢ wody i osolic.
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