Cielecina w sosie z tunczyka

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1462 razy.

Kuchnia wtoska

500 g cielecego udz ca
200 g tuhczyka w oliwie

3 solone sardele (anchois)
1 z6ttko na twardo

3 szklanki biatego wytrawnego wina
1 todyga selera naciowego
1/2 cebuli

2 goz dziki

12 kaparow

liscie laurowe

szatwia

1 tyzka octu

sok z 1 cytryny

4 tyzKi oliwy z oliwek

sol

Przygotowa¢é marynate z wina, szatwii, liSci laurowych, selera, cebuli pokrojonej w plastry i goz dzikow.
Cielecine zala¢ przygotowang zaprawag i marynowac |2 godzin, obracajac jg od czasu do czasu. Zalewe do
gotowania cieleciny przygotowa¢ z przecedzonej marynaty, rozcienczonej nieznacznie woda i przyprawionej
solg. Po 30 minutach gotowania doda¢ umyte i oczyszczone z osci sardele i gotowaé jeszcze 30 minut.
Nastepnie przetrze¢ przez sitko z6ttko, sardele tunczyka; do tego doda¢ 6 posiekanych kaparéw, oliwe, ocet i
sok z cytryny. By sos nabrat wtasciwej konsystencji, doda¢ troche wywaru z cieleciny i starannie wymieszac .
Mieso podawaé na zimno, w plastrach polanych sosem i przybranych kaparami.

Nades(]alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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