Faszerowana cielecina

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2666 razy.

1 kg cieleciny na pieczen
5 dag twarogu

2 pomidory

peczek dymki

peczek natki

pot peczka tymianku
1/2 szklanki rosotu

1 jajko

tyzka cukru i butki tartej
3 dag suszonych fig

sol, pieprz,

stodka papryka

Mieso umy¢ iosuszy¢ . Przekroi¢ wzdtuz. Figi pokroi¢ w kosteczke. Tymianek i natke posieka¢ . Biatko ubi¢ . Twardg
utrzeé¢ z zoéttkiem, butka tartg, figami i zielening. Przemiesza¢ z piana. Farsz umiesci¢ na miesie, ptaty ztozy¢ , spigé

wykataczkami, zwigza¢ sznurkiem. Cielecine natrze¢ przyprawami. Piec 2 i 1/2 godz. w tem. 175 st. C. Po 30

min. pola¢ potowg szklanki goracej wody. Dymke umy¢ , pokroi¢ na kawatki. Pomidory nacig¢ z wierzchu na krzyz.
Przela¢ wrzatkiem, zdjaé skérke. Podzieli¢ je na ¢ wiartki, usungé srodki z pestkami. Migzsz pokroi¢ na czastki.
Skarmelizowa¢ cukier. RozcieAczy¢ goracym rosotem. Miesza¢ do rozprowadzenia karmelu. Wrzuci¢ warzywa,
dusi¢ 3 minuty. Pieczen podawa¢ z warzywami.
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