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1 bucati
8 bucati
3 linguri
1 lingurita
1 lingurita
1 lingurita
1 lingurita

1 varf

Cap de varza, mic
Salote

Unt

Zahar brun

¢ Chimen seminte

¢ Maghiran maruntit
/¢ Patrunjel maruntit

¢ Sare de mare iodata

Pentru strudelul de gris

200 ml
100 ml
1 lingura

10 bucati

80¢g

1 bucati
2 bucati

1 bucatd
3 linguri

1 varf

1 varf

5 lingurite

1 lingurita

Lapte
Apa din ciupercile porcini
Unt

Castane, curatate si
prajite

Gris

Foi de placinta

Ous

Ou pentru uns
Ciuperci Porcini, uscate
¢ Sare de mare iodats
@ Piper negru boabe
¢ Pstrunjel maruntit

¢ Cimbru maruntit

(KOTANYI

1881

Friptura de vitel la cuptor pe
varza coapta si strudel de gris
crocant

@ 95—105 Min. @ O

Pregatire

1 Unge fileul de vitel cu maghiran, patrunjel si sare cu o zi inainte, acopera-| si
lasd-| s& se marineze la frigider.

2 Asaza ciupercile uscate Tn ap3 célduta timp de cateva ore, apoi
indeparteaza, stoarce apa si téie-le in bucati mici. Pastreaza 100 ml din apa
folositd pentru a inmuia ciupercile porcini.

3 Apoi, toacd varza in bucati mari. Curdta si jumatate de salotd. Adauga sare
legumelor si marineaza cu zahar, sare si chimen.

L4 Acoperd carnea silas-o cateva ore pentru a ajunge la temperatura camerei
inainte de gatit.

5 Apoi, rumeneste vitelul pe ambele partiin cuptor, acopera si gateste timp de
aproximativ 30 de minute la 160 °C. Amesteca periodic cu marinada.

6 Fierbe laptele cu apa din ciupercile porcini, unt, sare, nucsoara, patrunjel si
cimbru. Amesteca grisul si lasa-I la fiert timp de aproximativ 5 minute pana
se Tnmoaie, amestecand continuu. Las3 sa se raceasca si apoi amesteca
oudle.

7 Acumintinde amestecul si castanele tocate pe foile de patiserie si roteste-le
intr-un strudel.

8 Unge cu oul batut si coace la cuptor la 170 °C timp de 35 de minute.

9 Asaza varza marinata si salota in jurul fripturii de vitel in cuptor (neacoperit)
pentruinca 35 de minute. La sfarsitul timpului de gatit, carnea trebuie sa
ating3 o temperatura de bazd de aproximativ 60 °C.
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