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Ingrediente 6 Porții
 = Kot�nyi Produkte

1 buc�ți C�p de v�rz�, mic

8 buc�ți Ș�lote

3 linguri Unt

1 linguriț� Z�h�r brun

1 linguriț�  Chimen semințe

1 linguriț�  M�ghir�n m�runțit

1 linguriț�  P�trunjel m�runțit

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

Pentru ștrudelul de griș

200 ml L�pte

100 ml Ap� din ciupercile porcini

1 lingur� Unt

10 buc�ți C�st�ne, cur�ț�te și

pr�jite

80 g Griș

1 buc�ți Foi de pl�cint�

2 buc�ți Ou�

1 buc�t� Ou pentru uns

3 linguri Ciuperci Porcini, usc�te

1 v�rf  S�re de m�re iod�t�

1 v�rf  Piper negru bo�be

5 lingurițe  P�trunjel m�runțit

1 linguriț�  Cimbru m�runțit

Friptur� de vițel l� cuptor pe

v�rz� co�pt� și ștrudel de griș

croc�nt

95—105 Min.

Preg�tire

1 Unge fileul de vițel cu m�ghir�n, p�trunjel și s�re cu o zi în�inte, �coper�-l și

l�s�-l s� se m�rineze l� frigider.

2 Aș�z� ciupercile usc�te în �p� c�ldut� timp de c�tev� ore, �poi

indep�rte�z�, sto�rce �p� și t�ie-le în buc�ti mici. P�stre�z� 100 ml din �p�

folosit� pentru � înmui� ciupercile porcini.

3 Apoi, to�c� v�rz� în buc�ti m�ri. Cur�t� și jum�t�te de s�lot�. Ad�ug� s�re

legumelor și m�rine�z� cu z�h�r, s�re și chimen.

4 Acoper� c�rne� și l�s-o c�tev� ore pentru � �junge l� temper�tur� c�merei

în�inte de g�tit.

5 Apoi, rumenește vițelul pe �mbele p�rti în cuptor, �coper� și g�teste timp de

�proxim�tiv 30 de minute l� 160 °C. Amestec� periodic cu m�rin�d�.

6 Fierbe l�ptele cu �p� din ciupercile porcini, unt, s�re, nucșo�r�, p�trunjel și

cimbru. Amestec� grișul și l�s�-l l� fiert timp de �proxim�tiv 5 minute p�n�

se înmo�ie, �mestec�nd continuu. L�s� s� se r�ce�sc� și �poi �mestec�

ou�le.

7 Acum întinde �mestecul și c�st�nele toc�te pe foile de p�tiserie și rotește-le

într-un ștrudel.

8 Unge cu oul b�tut și co�ce l� cuptor l� 170 °C timp de 35 de minute.

9 Aș�z� v�rz� m�rin�t� și s�lot� în jurul fripturii de vițel în cuptor (ne�coperit)

pentru inc� 35 de minute. L� sf�rșitul timpului de g�tit, c�rne� trebuie s�

�ting� o temper�tur� de b�z� de �proxim�tiv 60 °C.
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