Cielecina

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2349 razy.

- Mieso na potrawke gotuje sie w duzym kawatku i po ugotowaniu dzieli na porcje.

- Aby straty sktadnikow odzywczych byty jak najmniejsze, cielecine ptucze sie w duzych kawatkach pod biezacq
woda, wktada do wrzatku i gotuje pod przykryciem na wolnym ogniu; pod koniec gotowania dodaje sie
wtoszczyzne.

- Najzdrowsze jest smazenie na grillu albo w folii bez ttuszczu

- Do smazenia przeznacza sie mieso o tkance drobno-widknistej, z niewielkq iloscig delikatnych bton. Mieso
zawierajgce sporo tkanki tacznej, np. nézki i mostek, mozna smazy¢ po ugotowaniu

- Do smazenia nalezy najlepiej uzywaé oliwy i oleju rzepakowego
- Nie nalezy smazyé na masle ani na margarynie
- Mozna doda¢ kawatek surowego masta do usmazonego miesa, gdyz masto podnosi smak potrawy

- Cielecina szybko wysycha, dlatego przed smazeniem lub pieczeniem nalezy posmarowac ja olejem albo
ttuszczem wieprzowym

- Cielecine podaje sie z tagodnymi dodatkami: marchewka, groszkiem, kalafiorem z wody, szpinakiem, fasolkg
szparagowgq

- Mieso smazone saute soli sie i zanurza w mace bezposrednio przed smazeniem, poniewaz pod wptywem soli
wydziela sie z miesa sok, a wraz z sokiem sktadniki odzywcze. Poza tym nasigknieta magka podczas smazenia
zbija sie w twardg mase, ktéra tatwo sie przypala

- Cieleciny nie przyprawia sie mocno, pozostawiajgc jej charakterystyczny raczej mdtawy smak. Przyprawy
do cieleciny to: bazylia, czgber, estragon, lubczyk, majranek, pieprz kolendra, ziele angielskie, liS¢ laurowy,
cebula, czosnek. Gotowe potrawy mozna posypaé pietruszkg albo szczypiorkiem

- Mielong cielecine dobrze tgczy¢ z miesem bardziej ttustym, np. wieprzowym, w porcjach 2:1. Masa zrobiona z
samej cieleciny jest sucha i bardzo zbita

- N6zki cielece /uprzednio obgotowane/ czesto panieruje sie w ciescie z maki, jajek, oleju i soli, zwanym klarem.
Ciasto powinno by¢ bardziej geste od nalesnikowego, zeby trzymato sie miesa
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