Pieczen cieleca marynowana

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

Odwiedzono: 930 razy.

Duz g ¢ wiartke cieleciny posoli¢ , doda¢ korzeni, bobkowego liscia, przycisng¢ denkiem i zostawi¢ na kilka dni, najdtuzej
na tydzien. Wyjmujac do pieczenia trzeba gesto naszpikowa¢ mtoda stoning, piekac dobrze polewa¢ mastem, w

koncu zas smietang z tyzeczka kapardéw; osypa¢ buteczka. Mozna wydaé na gorgco lub na zimno. Chcac te cielecine na
dtuzszy czas przechowac , trzeba jg dobrze nasoli¢ , dodawszy nieco saletry, i przycisng¢ denkiem mozna takze

dodaé troche korzeni, kolendru, bobkowego liscia dopiero na pare godzin przed upieczeniem sparzy¢ octem

naszpikowacé . Tak przyrzgdzona cielecina daje sie przechowaé do trzech tygodni.
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