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Najlepsza jest pieczenh z rozna. Jezeli zas nie ma kuchni do rozna urzadzonej, trzeba, piekac pieczen na
brytfannie, tak samo ciggle jg polewac jak na roznie, co jest koniecznym, jezeli ma by¢ dobra. Wzig¢ piekna cieleca
pieczen, ttustg, zbi¢ mocno, obmy¢ czysto, sparzy¢é gotujaca wodg i niech tak stoi, dopdki woda nie ostygnie,
wtenczas jg wyjac , natrze¢ solq i tak nasolong pozostawi¢ przez kilka godzin. Nastepnie naszpikowa¢ stoning. Jezeli
ma by¢ pieczona na roznie, wsadzi¢ jg na niego, jezeli zas na brytfannie, to zasmazy¢ masta na brytfannie, wtozyé
pieczeh na ruszt, naktasé na wierzch na nig masta w kawatkach, sos powstaty z zasolonej pieczeni wlaé do
brytfanny i piec i pieczen, polewajac ja ciagle mastem z dodaniem lekkiego bulionu lub wody. Trzeba uwazac ,
zeby sie zbyt nagle nie opiekta i jezeli jest duza, nie zostata w $rodku surowa; cieleca pieczen bowiem musi byé
koniecznie przepieczona. Obrumieni¢ jg dobrze, obsypaé tartg butka; oblaé pare razy mastem, wtozy¢é na potmisek i
pola¢ sosem lub podaé go osobno w sosjerce. Mozna tez kwadrans przed wyjeciem wla¢ pare tyzek kwasnej
Smietany.
Chcac ¢ wiartce nada¢ piekny kolor, trzeba zagotowa¢ poprzednio skérki, oberzniete od ¢ wiartki, z dwiema
nézkami przecietymi, z wtoszczyznag i woda, gotowac te zupe z tyzkg maki, mieszajac i podlewac nig ¢ wiartke.
Kazdg pieczen podaje sie w ten sposob: nakraje sie cata z wierzchu w plastry skosne, ztozy w cato$¢ , a koS¢ owija
sie. w wyciety, fryzowany papier.
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