PIECZEN HUZARSKA

Whpisany przez Dana
czwartek, 06 wrzesnia 2007 21:29 -

Ok. 2 kg pieczeni zrazowej, tluszcz do smazenia, 1  kieliszek octu lub spirytusu, 1
cebula 1 tyzka maki

FARSZ : 2 cebule, 2 tyzki startego chleba, 1/2 tyzki masta

Mieso zbi¢ dobrze drewnianym watkiem, sparzyé wrzacym  octem, aby byta kruchsza, lub
(kto nie lubi octu) wla¢ do  duszenia spirytus rozpuszczony z woda. Pieczen obrumieni¢  na
masle i dusic¢ pod przykryciem wraz z cebulg, do  migkkosci.

Na pét godziny przed podaniem zrobi¢ nastepujacy farsz  : cebule sparzy¢ i utrze¢ na
tarce, wymieszac z chlebemi  mastem.

Wyjaé pieczen, pokraja¢ w bardzo cienkie, ukoéne  plastry, z ktérych co drugi nie
dokrawaé do konca. Miedzy te nie dociete plastry smarowac przygotowanym farszem. Potem
wiozy¢ w cato$ci  z powrotem do rondla, posypa¢ magka, podlaé sosem spod pieczenia i
dusi¢ jeszcze pbt godziny.  Na pétmisek wytozyC ostroznie, aby sie mieso nie  rozleciato.

Osobno poda¢ duszong kapuste lub kartofle.
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