Zwijana pieczen cieleca

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

Odwiedzono: 1440 razy.

C wiartke cieleciny przecigé wzdtuz tak; aby mozna wszystkie kosci wyluzowaé czyli wyjaé . Zbié jq bijakiem, natrzeé solg z
odrobing tartej gatki muszkatotowej, nakropi¢ catg wewnatrz cytryng, biorgc jedng duzg lub péttora cytryny, nastepnie

pokry¢ catg pieczen plasterkami cieniutko krajanymi swiezej stoniny, poczym zwinaé catg w watek i obwigza¢ biatym,
koniecznie bawetnianym sznurkiem. Tak zwinietg wtozy¢ w podtuzng salaterke lub miske, skropi¢ troche dobrym

octem, przewracajac jg kilka razy na dzien i postawi¢ do zimnej spizarni. Po dwéch dniach wyjaé¢ z miski, posoli¢

dobrze, niech tak ze 3 godziny polezy i piec na ruszcie w piecu, polewajac mastem a na koniec tyzkag $mietany,

aby sie uformowat zawiesisty sos. Cielecina taka jest wyborna na gorgco i na zimno, a plasterki sie rowno kraja.
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