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Faszerowana pieczen cieleca
@ 130—140 Min @ Q@ @

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 8

¢ = Kotanyi Produkte

Dtugim nozem rozkréj surowy mostek cielecy, od gérnej czesci do kosci pod
spodem, tworzac ,.kieszen” wystarczajgco duzg, aby mozna jg byto
nafaszerowadé.

Aby przygotowac farsz, namocz 250 gram butki lub biatego chleba bez
skérki w mleku, doktadnie wycisnij i przecisnij przez sito.

1szt. Mostek cielecy Nastepnie ubij 80 gram miekkiego masta i stopniowo wmieszaj 2 zéttka, 3
3 tyzki Thuszez wieprzowy cate jajka oraz pieczywo, aby uzyskaé¢ dos¢ miekkg mase. Przypraw solg do
Woda, w razie potrzeby smaku, startg gatkg muszkatotows i potowa tyzeczki posiekanej zielonej
pietruszki.
Farsz Masa nafaszeruj migso, zwiaz je, aby zamkna¢ otwoér, dobrze dopraw solg i
250 g Biaty chleb bez skérki lub powoli piecz w piekarniku przez 2 godziny, czesto polewajac sokami.
butki W tym celu potéz cielecine w duzym garnku, dodaj 3-4 tyzki wody i 2-3
Mleko tyzki stopionego ttuszczu wieprzowego, a nastepnie smaz na
80g Masto umiarkowanym ogniu.
5 szt. Jajka Gdy mieso zmieni kolor na ztocistozétty, odwréé mieso i dokoncz pieczenie
0.5 lyzeczki @ Pistruszka zielona cista w piekarniku przez wskazany czas, czesto polewajac je wlasnymi sokami, az
uzyska ztocistobrazowy kolor i tadny potysk.
1szczypta @ Sél Morska jodowana
1szczypta @ Gatka Muszkatolowa - . . . . .
miclona WSKAZOWKA: Piecz cielecine w piekarniku w temperaturze okoto
170°C (338°F) przez 1 godzine i 45 minut.
Sos
Jesli w garnku nie ma wystarczajgcej iloéci wody, istnieje ryzyko, ze mieso
2 tyzki Masto wyschnie, a soki za bardzo zbrazowieja. Nalezy pamietaé, aby podczas
1.5 fyzeczki Maka gotowania doda¢ do garnka troche wody.

Bulion lub woda, zaleznie

od potrzeb

Aby przygotowaé sos, umie$é na patelni porcje masta wielko$ci orzecha,
wmieszaj 1%2 tyzeczki maki, krétko podsmazajac, a nastepnie dodaj bulion
lub wode, aby powstat rzadki sos pieczeniowy. Pozostaw do zredukowania
na kilka minut.

Przed podaniem pokréj faszerowang pieczen cieleca na grube plastry i polej
dookota sosem, wczesniej przecedzonym przez sitko.

WSKAZOWKA: Swieza satata i glazurowana marchewka stanowig
doskonate dodatkil



