Pieczen z rozna
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1575 razy.

Mieso zaréwno jak i dréb pieczone na roznie jest najsmaczniejsze. Dlatego na wsi, gdzie drzewo jest

wtasne i piec odpowiednio urzadzony do palenia pod kominem, wszelkie pieczenie jak: wotowa, cieleca,

barania, poledwica i dréb powinny sie piec na roznie. W miescie w nowszych kuchniach mamy juz takze
urzadzenia do pieczenia na roznie. tadny kawatek pieczeni pierwszej krzyzowej czyli biodrowej lub

befsztykowej, zbi¢ mocno patka, posmarowac oliwa, skropi¢ cytryng i obtozy¢ cebula; niech tak lezy 2-3 godziny. Na
godzine przed podaniem posoli¢ pieczen, nadzia¢ jg na rozen i piec na bardzo gwattownym ogniu, powoli
obracajac i czesto smarujac piérkiem zmaczanym w roztopionym masle; pod spéd podstawi¢ brytfanke, aby sos
na nig sciekat. Gdy pieczen juz zarumieniona obsypaé jg maka, a gdy troche przyschnie, jeszcze pare razy
posmarowa¢ mastem. Pieczeh w srodku powinna by¢ mocno rézowa, dlatego nalezy podktadaé twarde drzewo,
aby byt duzy i silny ptomien. Ciensza pieczen bedzie gotowa za 35--40 minut, grubsza potrzebuje 40-50 minut.
Podajac zdjg¢ pieczen z rozna, pokrajaé w cienkie plastry, obtozy¢ jarzynami lub kartoflami i polaé sosem, ktéry
Sciekat na brytfanne.
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