Cielecina marynowana na inny sposob, czyli
?set.fisch?

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

Odwiedzono: 1624 razy.

Rozkroi¢ wzdtuz ¢ wiartke cieleciny, wyja¢ wszystkie kosci, ubi¢ patka i namoczyé na 24 godziny w stodkim mileku. Po
wyjeciu posoli¢ , posmarowaé tyzkag masta utartego z czterema obranymi z oSci i usiekanymi sardelami, wycisng¢

sok z jednej cytryny, zwing¢ ciasno i obwigzaé szpagatem. Osobno ugotowaé 1 1/2 litra smaku z jarzyn,

cebuli, korzeni, troche kwiatu muszkatotowego i jatowcu, przecedzi¢ go, a utozywszy cielecine w rondlu zala¢ ja

tym smakiem i gotowaé tak dtugo, pod przykryciem, az bedzie zupetnie miekka, po czem pokraja¢ w dos¢ duze
plastry, utozy¢ w stoju i zala¢ pozostatym rosotem, dodawszy jeszcze soku z cytryny. W zimie mozna trzymac

takg marynate i dwa tygodnie. W miare potrzeby podawac : z octem i oliwg lub sosem tatarskim.
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