DUSZONE UDKO KRÓLICZE Z TORCIKIEM Z BURAKA I BRUKSELKI NA SOSIE CEBULOWO-KMINKOWYM
Składniki:
· udko królika

· włoszczyzna

· świeży tymianek

· czosnek, ziele angielskie, liść laurowy, pieprz, sól

· oliwa

· musztarda dijon

· burak

· brukselka

· czerwona cebula

· białe wino

· czerwone wino

· kminek

· wędzony boczek

Przygotowanie: 

Udko królika marynujemy w czosnku, świeżym tymianku, zielu angielski, liściu laurowym, pieprzu, soli z dodatkiem włoszczyzny. Smażymy udko wraz z warzywami i marynatą. Podlewamy białym winem. Po odparowaniu alkoholu dodajemy wodę i pomału dusimy do miękkości. Czerwoną cebulę pokrojoną w piórka smażymy na oliwie i dodajemy czerwone wino. Po częściowym odparowaniu wina dodajemy część wywaru i warzyw pozostałych po duszeniu mięsa. Całość blenderujemy doprawiając solą, pieprzem oraz kminkiem. Z ugotowanego buraka wycinamy pożądany kształt, doprawiamy solą, pieprzem lekko marynując w oliwie z dodatkiem musztardy dijon. Blanszowaną brukselkę przesmażamy z czosnkiem, solą i pieprzem. Warzywa układamy na przemian tworząc torcik. Smacznego!
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