Cielecina faszerowana po genuensku

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1520 razy.

Kuchnia wtoska

500 g cielecego mostka - nalezy zrobi¢ w nim kieszen
100 g mielonego miesa cielecego

100 g mézdzku

60 g butki francuskiej

60 g grasicy cielecej, sparzonej i pokrojonej w kostke
50 g zielonego groszku

20 g tartego parmezanu

2 cate jajka

1 cebula

2 marchewki

1 tyzka orzeszkéw pinii

1 tyzka orzeszkéw pistacjowych

1 tyzka majeranku

1 posiekany zabek czosnku

szczypta gatki muszkatotowej

3 tyzki oliwy z oliwek

2 ziarnka czarnego pieprzu

sol

Swiezo zmielony czarny pieprz

Wszystkie rodzaje miesa wytozy¢é na patelnie i w matej ilosci oliwy smazy¢ przez 15 minut. Nastepnie do

glinianego naczynia wtozy¢ zmielong cielecine, grasice, mozdzek, butke, groszek, marchew pokrojong w mate stupki,
parmezan, orzeszki pinii, orzeszki pistacjowe, majeranek, cate jaja, czosnek, gatke muszkatotowg oraz sol i

pieprz. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ , aby powstata jednolita masa. Mostek cielecy, w ktérym zostata

zrobiona kieszen, do 3/4 objetosci napetni¢ farszem - nie nalezy wktadaé wiecej, poniewaz farsz w trakcie

gotowania bedzie peczniat, a mieso sie skurczy. Kieszeh zaszy¢ Iniang nicig. Tak przygotowane mieso umiesci¢ w
rondlu, zala¢ letnig woda, po czym dotozy¢ jeszcze cebule, drugg marchew oraz ziarnka pieprzu. Catos¢ gotowaé na
umiarkowanym ogniu przez 1 godzine 45 minut. Tradycyjnie potrawe te podaje sie na zimno.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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