PIECZEN CIELECA NADZIEWANA

Dodano: 2010-01-01 17:40:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1359 razy.

60 dag cieleciny bez kosci

3 zgbki czosnku

20 dag pieczarek

10 dag cebuli

1 biatko

2 tyzki umytej posiekanej naci pietruszki
sol

pieprz

sok cytrynowy lub zaprawa cytrynowa

Mieso oczysci¢ z bton i $ciegien, umyc¢ , osuszy¢ , przekrajaé wzdtuz w 3-4 miejscach, formujac w ten sposéb ptat. Zbié
go ttuczkiem, rozptaszczajac. Natrze¢ czosnkiem roztartym z solg, zwing¢ , odtozy¢ . Cebule obra¢ , optukac , drobno
posiekaé , posoli¢ , ogrzewa¢ na matym ogniu mieszajac, az zmieknie i lekko zz6tknie. Pieczarki umy¢ , oczyscic ,
skropi¢ sokiem cytrynowym lub zaprawag i utrze¢ na tarce z duzymi otworami, doda¢ do cebuli, poddusic¢ .

Przyprawi¢ solg i pieprzem, wymieszaC z posiekang nacig pietruszki i biatkiem. Przygotowany ptat miesa roztozyc¢

na desce, posmarowa¢ masg pieczarkowg w ten sposob, aby nie dochodzita do brzegéw miesa. Zwingé ptat

wzdtuz dtuzszego boku w Scisty rulon, obwigzaé bawetniang nitka, tak jak baleron. Lekko obrumieni¢ wktadajac na
patelnie do smazenia bez ttuszczu. Nastepnie przetozy¢ do rondla, podlaé woda, dusi¢ pod przykryciem na matym
ogniu. Z uduszonego do miekkosci miesa zdjgé nitke, pokraja¢ je w poprzek na plastry, utozyé na ogrzanym
potmisku, pola¢ sosem, ktory sie wytworzyt w czasie duszenia. Podawa¢ z dodatkiem ziemniakéw

pieczonych (1-2 na porcje) i warzyw gotowanych. Przyrzadzong w ten sposob pieczeh mozna takze podawac¢ na
zimno z dodatkiem satatek z warzyw.

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

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

