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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

1 szt. Mostek cielęcy

3 łyżki Tłuszcz wieprzowy

Wod�, w r�zie potrzeby

F�rsz

250 g Bi�ły chleb bez skórki lub

bułki

Mleko

80 g M�sło

5 szt. J�jk�

0.5 łyżeczki  Pietruszk� zielon� cięt�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

Sos

2 łyżki M�sło

1.5 łyżeczki M�k�

Bulion lub wod�, z�leżnie

od potrzeb

F�szerow�n� pieczeń cielęc�

130—140 Min

Przygotow�nie

1 Długim nożem rozkrój surowy mostek cielęcy, od górnej części do kości pod

spodem, tworz�c „kieszeń” wyst�rcz�j�co duż�, �by możn� j� było

n�f�szerow�ć.

2 Aby przygotow�ć f�rsz, n�mocz 250 gr�m bułki lub bi�łego chleb� bez

skórki w mleku, dokł�dnie wyciśnij i przeciśnij przez sito.

3 N�stępnie ubij 80 gr�m miękkiego m�sł� i stopniowo wmiesz�j 2 żółtk�, 3

c�łe j�jk� or�z pieczywo, �by uzysk�ć dość miękk� m�sę. Przypr�w sol� do

sm�ku, st�rt� g�łk� muszk�tołow� i połow� łyżeczki posiek�nej zielonej

pietruszki.

4 M�s� n�f�szeruj mięso, zwi�ż je, �by z�mkn�ć otwór, dobrze dopr�w sol� i

powoli piecz w piek�rniku przez 2 godziny, często polew�j�c sok�mi.

5 W tym celu połóż cielęcinę w dużym g�rnku, dod�j 3-4 łyżki wody i 2–3

łyżki stopionego tłuszczu wieprzowego, � n�stępnie sm�ż n�

umi�rkow�nym ogniu.

6 Gdy mięso zmieni kolor n� złocistożółty, odwróć mięso i dokończ pieczenie

w piek�rniku przez wsk�z�ny cz�s, często polew�j�c je wł�snymi sok�mi, �ż

uzysk� złocistobr�zowy kolor i ł�dny połysk.

WSKAZÓWKA:  Piecz cielęcinę w piek�rniku w temper�turze około

170°C (338°F) przez 1 godzinę i 45 minut.

7 Jeśli w g�rnku nie m� wyst�rcz�j�cej ilości wody, istnieje ryzyko, że mięso

wyschnie, � soki z� b�rdzo zbr�zowiej�. N�leży p�mięt�ć, �by podcz�s

gotow�ni� dod�ć do g�rnk� trochę wody.

8 Aby przygotow�ć sos, umieść n� p�telni porcję m�sł� wielkości orzech�,

wmiesz�j 1½ łyżeczki m�ki, krótko podsm�ż�j�c, � n�stępnie dod�j bulion

lub wodę, �by powst�ł rz�dki sos pieczeniowy. Pozost�w do zredukow�ni�

n� kilk� minut.

9 Przed pod�niem pokrój f�szerow�n� pieczeń cielęc� n� grube pl�stry i polej

dookoł� sosem, wcześniej przecedzonym przez sitko.

WSKAZÓWKA:  Śwież� s�ł�t� i gl�zurow�n� m�rchewk� st�nowi�

doskon�łe dod�tki!


