OZOR CIELECY W GALARECIE Z NOZEK

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1279 razy.

30 dag ozorkéw cielecych

60 dag nézek cielecych

2 zabki czosnku

50 dag warzyw mieszanych (marchew, pietruszka seler, cebula)
3 listki laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego

pieprz

sol

Ozorki umy¢ , najlepiej szczotka, optukac¢ . Wtozy¢é do wrzacej osolonej wody z dodatkiem listka laurowego i ziela
angielskiego i gotowac¢ pod przykryciem. Gdy zaczng mieknac¢ , wyja¢ z wywaru, wtozy¢é do zimnej wody. Z

ostudzonych zdjaé skoére. Nézki oczysci¢ starannie, umyc¢ , porgbaé¢ , wtozy¢é do zimnej wody, osoli¢ , doda¢ przyprawy.
Gotowa¢ pod przykryciem na bardzo matym ogniu. Kiedy nézki zmiekna, warzywa umy¢ , oczysci¢ , optuka¢ i dodaé

do gotujacych sie nézek. Réwnoczesnie wtozy¢ ozér i obrany, pokrajany czosnek oraz kawatek listka laurowego.
Ugotowa¢ do miekkosci. Odcedzi¢ wywar przez bardzo geste sitko. Ostudzony ozorek pokrajaé w cienkie

plasterki. Mieso nézek oddzieli¢ od kosci pokraja¢ . W salaterce utozyé ozorki przektadajac miesem nézek i ozdobnie
pokrajanga marchewka z wywaru. Zala¢ przecedzonym, krzepngcym wywarem. Salaterke przykry¢ , wstawi¢ do

lodéwki do zestalenia sie. Podawa¢ z dodatkiem chrzanu utartego z jabtkami lub z sosem chrzanowym na

jogurcie oraz z pieczywem.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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