Cielecina duszona

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1390 razy.

1 kg cieleciny z frykanda
4 dkg smalcu

sol

4 dkg cebuli

1-2 zgbkéw czosnku

Zakupi¢ niedzielacy sie, jednolity kawatek miesa. Mieso optukac , odcisng¢ z wody, jezeli kawatek migsa jest
nieforemny, uksztattowa¢ go, zwingé ciasno, zwigza¢ sznurkiem; powierzchnie migesa posoli¢ . Rozgrza¢ smalec na
patelni, wtozy¢ mieso i szybko je obrumienic¢ , przetozy¢é do rondelka, polaé ttuszczem ze smazenia, doda¢ pokrajang
cebule i powoli udusi¢ do miekkosci pod przykryciem. Gdy sos w czasie duszenia wyparuje, skropi¢ go woda.

Mieso obréci¢ pare razy, aby réwnomiernie miekto. Gdy mieso migkkie, zdjg¢ z ognia, odkry¢ , sos przyprawic
czosnkiem. Zebra¢ ttuszcz z powierzchni sosu i mieso ostudzi¢ w sosie. Nastepnego dnia mieso wyja¢ z sosu,

obraé nozem z zakrzepnietego ttuszczu i ostrym nozem skrawac porcje podobnie jak kraje sie szynke; mieso utozyé

na pétmisku nie mieszajac kolejnosci kawatkow. Galaretke z sosu pokrajac¢ i przybra¢ nig mieso.

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