Pieczen cieleca w sosie tatarskim
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Odwiedzono: 1329 razy.

W lecie, gdy mieso tatwo sie psuje, a szczegdlniej na wsi, najlepiej jest upiec od razu catg pieczen cieleca; mozna

ja przechowac i caty tydzien w zimnem miejscu, przyrzadzong w nastepujacy sposoéb: zrobi¢ sos tatarski z zo6ttek na
twardo; pokraja¢ cielecine w plastry i smarujac kazdy kawatek sosem, uktadaé¢ w stoju. Na wierzchu zala¢ resztg
sosu, zawigza¢ papierem i podawa¢ w miare potrzeby. Taka cielecina po kilku dniach jest bardzo smaczng;

mozna do niej poda¢ satate z kartofli i z selerow.
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