OZOR CIELECY GOTOWANY W WARZYWACH

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1444 razy.

60 dag ozorkéw cielecych

50 dag warzyw mieszanych

listek laurowy

3 ziarna ziela angielskiego

1/3 szklanki mleka

sol

pieprz

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki

Ozorki umy¢ starannie, najlepiej wyszorowaé szczotkg i wykrajaé gruczoty slinowe. Zagotowa¢ wode z

dodatkiem listka laurowego i zmiazdzonego ziela angielskiego, osoli¢ . Do wrzatku wtozy¢ ozorki i gotowaé pod
przykryciem przez 30-40 min. Wyja¢ , wtozy¢é na chwile do zimnej wody. Gdy ostygna, sciagna¢ z nich skore. Warzywa
umy¢ , oczysci¢ , optukaé , pokraja¢ w makaronik. Oczyszczone ozorki wiozyé do wrzacej, osolonej wody, dodaé
warzywa, ugotowa¢ do miekkosci. Gdy ptyn niemal catkowicie odparuje, doda¢ mleko. Gotowaé jeszcze kilka

minut. Przyprawie do smaku solg i pieprzem. Gotowg potrawe wytozy¢é na salaterke, posypac¢ pietruszka. Podawac¢ z
dodatkiem purée z ziemniakow (1-11/2 tyzki na porcje) i z suréwka z sataty lub pomidoréw.

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