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Echo Dnia Radomskie Nasz Styl

B SKLADNIKI:

80 dag zadniej wotowiny, 10 dag stoniny ze skérka, 2 cebule (15 dag),
11 1/2 szklanki czerwonego wytrawnego wina, 1/2 szklanki bulionu
wolowego, 3lyzki brandy lub winiaku, 3 fyzki masta, 1 gozdzik Prymat,
1hi¢ laurowy Prymat, po 1/2 tyzeczki majeranku i tymianku PRYMAT,
1 tyzeczka maki ziemniaczanej, 1/2 tyzeczki miodu, przyprawa uni-
wersaina KUCHAREK, sé! czosnkowa Prymat, po szczypcie gatki
muszkatotowej, imbiru i pieprzu czamego mielonego Prymat,

B PRZYGOTOWANIE:

Wotowine oczyscic¢ z bton i powiezi, umy¢ i osuszyé. Stoning umyé
(skorke odkroi¢ i pozostawic), pokroi¢ na waskie stupki i naszpiko-
wac nia migso. Posmarowaé¢ miodem, posypa¢ majerankiem, ty-
miankiem, pieprzem, sola czosnkowa i przyprawa uniwersalng KU-

CHAREK. Zala¢ winem i pozostawi¢ na 6 godzin, co pewien czas -

obracajac. Nastgpnie osaczy¢ i obsmazac na rozgrzanym masle,
porciami, podlewajgc winem, w ktérym marynowato sie mieso, bu-
llonem oraz brandy. Dusi¢ 40 minutna matym ogniu (podtoZyé piyt-
ke ochronna). pod przykryciem.

Cebule obrac, pokroi¢ w kostke i wraz ze skoérkg od stoniny wiozy¢
domiesa. Dodaé lis¢ laurowy, gozdzik, gatke muszkatotowa, imbir,
przyprawic pieprzem, solg czosnkowa oraz przyprawa uniwersaing
KUCHAREK. Dusi¢jeszcze 20 minut. Migkkie migso pokroié w pla-
stry i przechowac w cieple. Sos zagesci¢ maka ziemniaczang wy-
mieszana z niewielka iloscig wody.

Pieczen podawa¢ z ziemniakami z wody oraz fasolka szparagowa,
marchewka z groszkiem lub brokutami (4/5 porcji).  OPRAC: /DOB/
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