Pieczen cieleca na dziko 30 min

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1258 razy.

Kuchnia z szybkowaru

80 dag cieleciny

3 dag ttuszczu

6 dag stoniny

1 szklanka smietany

sol i pieprz do smaku
Zalewa.

0,5 szklanki octu 6-procentowego
1 szklanka wody

1 nieduza cebula

1 nieduza marchew

1 mata pietruszka

1 nieduzy kawatek selera
2 listki laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
pieprz i s6l do smaku

Na 2 dni przed pieczeniem zamarynowa¢ mieso. W tym celu zrobi¢ zalewe. zagotowa¢ wode z przyprawami i

solg, po ostygnieciu potaczy¢ z octem. Oczysci¢ i poszatkowa¢ warzywa, obtozy¢ nimi mieso. Zalaé wszystko zalewa,

obcigzy¢é denkiem, przechowywaé w chtodnym miejscu (jezeli mieso nie jest zanurzone cate przewraca¢ ). Przed
pieczeniem mieso naszpikowaé pocietg w stupki i oprészong pieprzem i solg stoning. Posoli¢ dookota i obrumienié
na rozgrzanym w szybkowarze ttuszczu. Wila¢ 0,5 szklanki zalewy, wkroi¢ cebule. Zamkngé szybkowar i
ogrzewaé¢ 30 minut od momentu przekroczenia progu cisnienia wewnetrznego. Po otwarciu szybkowaru sos

podprawi¢ maka, potaczy¢ ze Smietang i jesli trzeba dosoli¢ . Mieso pokroi¢ w szerokie skosne plastry, zagrza¢ w sosie.

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