Antrykot po mieszczansku

Przepis dodany przez uzytkownika gazela

Antrykot to mieso z tuszy wolowej lub cielecej. Rowniez kotlet z
rozbitego miesa

Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:
wotowina(rozbratel czyli antrykot) - 1 kg
masto - 3 dag

oliwa - 2 tyzka(i)

mocny rosot - 1/2 szkl.
duze cebule - 2 szt.
marchewki - 2 szt.

listek laurowy - 1 szt.
tymianek - 1 tyzeczka(i)
natka pietruszki - 1 tyzka(i)
gozdziki - 2 szt.

sOl, pieprz - do smaku

Przydatne akcesoria:
noz, rondel

Etapy przyrzadzania:

1. Z optukanego miesa usung¢ kosSc¢ grzbietowg, pozostawiajgc kosci zebrowe, ktorych
konce nalezy odstoni¢, mieso zesznurowac, aby sie nie zdeformowato, nasoli¢ i posypac
pieprzem. Wtozy¢ do rondla na rozgrzang oliwe, obrumieni¢ z obu stron, podlac
bulionem zmieszanym z takg samg iloscig wody, doda¢ obrane w plastry cebule obrane
i pokrajane na krazki marchewki, iS¢ laurowy i gozdziki, dusi¢ pod przykryciem na
malym ogniu, podlewajgc mieso od czasu do czasu wytwarzajagcym sie ptynem. Gdy
mieso bedzie miekkie, wyjacé i poodcina¢ je od kosci, aby zeberka trzymaly sie tylko
przy grzbiecie. Nastepnie pokraja¢ na ukosne cienkie platy, ulozy¢ na wygrzanym
potmisku, aby tworzyty calos¢. Do sosu dodaé¢ maslo, zagotowac i pola¢ mieso.

Jak podawac?
Pokrajane w ukosne cienkie ptaty utozone na wygrzanym poétmisku, aby tworzyty catosc.
Sosem pola¢ mieso. Podawacd z frytkami.

Uwagi:
Przepis z kartki kalendarza z lat 80
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