Mostek cielecy z nadzieniem polskim

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3402 razy.

11009 cieleciny,

sol

Nadzienie:

1509 butki,

50g masta,

2 jaja,

20g tartej butki,

20g koperku,

200 ml mleka,

30g maki,

100g ttuszczu,

gatka muszkatotowa,

czosnek, sol

Mostek umy¢ , usunaé kosci zeber przez naciecie btony i wytamanie ich w chrzgstkach w okolicy kosci mostka.
Uformowac kieszen przez rozdzielenie bton taczacych warstwy miesni, ostroznie, aby ich nie poprzerywac¢ na

wylot. Obraé czosnek, optukaé , rozetrze¢ z solg, natrze¢ mostek ze wszystkich stron. Przygotowaé nadzienie:
butke namoczy¢ w mleku, optuka¢ koper, pokroi¢ drobno. Masto utrze¢ na gtadka mase, wbija¢ po jednym z6ttku
ciggle mieszajgc. Odcisng¢ butke z mleka, zemle¢ w maszynce, doda¢ do masy, uciera¢ . Z biatek ubi¢ sztywng
piane, doda¢ wraz z koperkiem, przyprawami i tartg butka, lekko wymiesza¢ . Jezeli masa jest rzadka, dodac

troche maki. Wypetni¢ kieszen mostka nadzieniem, powinno zajmowaé 3/4 przestrzeni. Brzegi kieszeni spigé
wykataczkami, zasznurowa¢ wyparzonym sznurkiem, mostek opréoszy¢ maka, obsmazy¢ w brytfannie i piec
polewajgc mieso wodg i sosem. Miekki mostek wyja¢ z sosu, przestudzic .

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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