PIECZEN CIELECA LUB Z JAGNIECIA
"NATURALNA"

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1409 razy.

1,20 kg cieleciny lub miesa z jagniecia bez koSci
5 zgbkdéw czosnku

1 tyzka suszonego majeranku lub szatwi

sol

2 tyzki oliwy lub oleju

Mieso oczysci¢ z bton i Sciegien, umy¢ , osuszy¢ . Wtozyé do wrzacej wody, doprowadzi¢ do zawrzenia, odcedzi¢ .

Natrze¢ starannie czosnkiem roztartym z solg i wymieszanym z rozkruszonymi ziotami. Postawi¢ w lodéwce

w przykrytej misce na ok. 1 godz. Na patelni do smazenia bez ttuszczu rozgrza¢ olej lub oliwe, witozy¢ migso,
obrumieni¢ réwnomiernie ze wszystkich stron, utozy¢ w brytfannie, skropi¢ wrzaca woda, przykry¢ , wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika. Upiec, podlewajac kilkakrotnie wodg. Upieczone mieso wyja¢ z piekarnika, sprawdzi¢
naktuwajac widelcem lub szpikulcem. Jezeli wyptywa przezroczysty ptyn, Swiadczy to o dostatecznym

upieczeniu miesa. Jesli ptyn jest zabarwiony na ré6zowo, nalezy mieso piec w dalszym ciggu lub podlane wodg
dusi¢ na ptycie na niewielkim ogniu. Gotowg pieczen pokraja¢ w plasterki, utozy¢ na ogrzanym potmisku.
Podawa¢ z dodatkiem pieczonych ziemniakow i sataty lub suréwki ze Swiezych ogérkéw. Pozgdanym

dodatkiem bedzie kompot, ale bez cukru. Pieczeh mozna takze podawaé¢ na zimno z satatkami z warzyw lub z

musem owocowym (jabtka, Sliwki).

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

