Pieczen cieleca z rozna

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1267 razy.

Pieczen cielecg czyli tak zwany dyszek wymy¢ dobrze w zimnej wodzie, nasoli¢ , skropi¢ cytryng przez co migso
nabiera kruchosci i zostawi¢ niech polezy dwie godziny. Potem nadziaé na rozen i piec przy mocnym ogniu,

wolno obracajac, aby sie predko zrumienita. Polewac trzeba czesto mastem lub smarowaé piodrkiem,

podstawiwszy brytfanne pod pieczen, zeby sos na nig $ciekat. Oblaé nim cielecine na pétmisku, a na zimno sos ten
zastyga w galarete; mozna nig ubra¢ zimne pokrajane mieso. Gdy pieczen sie obrumieni, nalezy jg dopieka¢ juz przy
stabszym ogniu; srednia ¢ wiartka cieleciny potrzebuje do zupetnego upieczenia 2-2 ? godzin. Na samym

koncu obsypaé pieczeh maka, albo tartg butkg, a gdy troche obeschnie, znowu smarowa¢ mastem, aby sie utworzyta
na wierzchu chrupigca skora, pokrajaé w cienkie plastry, natozy¢ na powr6t na kosci, ktérg zawing¢ w biaty
fryzowany papier i poda¢ do niej satate zielong lub zimowa.
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