?Fricandeau? cielece z ostrym sosem
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1504 razy.

Przygotowa¢ tak samo ¢ wiartke cieleciny jak poprzednig, rozbi¢ na ptaska patka, naszpikowaé stoning, posoli¢ , skropi¢
cytryna, natozy¢ plasterkami szynki, zwing¢ , mocno zwigza¢ szpagatem i wtozy¢ do rondla. Osobno uszatkowac
rozmaitych jarzyn, jak do poprzedniej, jedng sparzong i uduszong na masle cebule i dusi¢ tak dtugo razem, az sie

mieso zrumieni i bedzie zupetnie miekkie. Wtedy dodac¢ troche pieprzu, na koniec noza musztardy, tyzeczke sosu

Cabul i wla¢ ¢ wieré¢ litra kwasnej Smietany a gdy sie sos zagotuje, przefasowa¢ go przez sito i pola¢é nim pokrajang
cielecine. Jesli jest za rzadki, mozna podprawi¢ go troche maka.
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