Cielecina w majonezie

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1350 razy.

Wywar:

15 dkg wtoszczyzny (bez kapusty)
kosci cielece

2 | wody

Przybranie:

kraz ki twardego jaja

1,5 kg miesa cielecego (frykando)
marchew z wywaru

sol

S0S majonezowy z 2 z06ttek

krazki ogorka swiezego lub kiszonego
listki sataty

rzodkiewka lub pomidor

Warzywa i kosci optukaé , oczy$ci¢ , doda¢ soli i ugotowa¢ wywar w wanience do ryb. Mieso optukaé , oddzieli¢ od
kosci (kosci whozy¢é do wywaru). Mieso rozbi¢ ttuczkiem na cienki ptat, posoli¢ , natrze¢ czosnkiem. Ptat miesa zwing¢ w
rolade, zawing¢ w serwetke, osznurowa¢ co 3 cm, zawing¢ sznurkiem oba konce serwetki. Mieso wtozy¢é na wrzacy
wywar z warzyw i kosci, gotowaé powoli 11/2 godziny, pozostawi¢ w wywarze az do ostygniecia, wyja¢ , wycisngé¢ z
wywaru, wyjaé z serwetki. Sporzadzi¢ majonez wg przepisu na. Zimne mieso pokraja¢ w kawatKki

potcentymetrowej grubosci, utozyé na pétmisku. Mieso obtozy¢ sosem, przybraé pokrajanymi warzywami i zielong

satata.
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