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Ingrediente 8 Porții
 = Kot�nyi Produkte

1 buc�ți Piept de vițel

3 lingur� Gr�sime de porc

Ap�, dup� cum este

neces�r

Pentru umplutur�

250 g P�ine �lb� f�r� co�j� s�u

chifle de p�ine

L�pte

80 g Unt

5 buc. Ou�

0.5 linguriț� P�trunjel, m�runțit

1 un v�rf de

cuțit

 S�re de m�re iod�t�

1 un v�rf de

cuțit

 Nucșo�r� m�cin�t�

Pentru sos

2 lingur� Unt

1.5 linguriț� F�in�

Sup� s�u �p�, dup� c�z

Piept de vițel umplut

130—140 Min.

Preg�tire

1 Utiliz�nd un cuțit lung, t�ie pieptul de vițel crud între p�rte� superio�r� �

c�rnii și osul de dedesubt pentru � cre� un „buzun�r” suficient de m�re

pentru � fi umplut.

2 Pentru umplutur�, înmo�ie în l�pte 250 de gr�me de chifl� s�u p�ine �lb�,

f�r� co�j�, sto�rce-o bine și trece-o printr-o sit�.

3 Apoi, b�te 80 de gr�me de unt mo�le p�n� c�nd c�p�t� un �spect de frișc�

și �mestec� trept�t 2 g�lbenușuri de ou, 3 ou� întregi și p�ine� pentru �

produce un �mestec destul de mo�le. Condimente�z� cu s�re dup� gust,

puțin� nucșo�r� r�s� și o jum�t�te de linguriț� de p�trunjel verde toc�t.

4 Umple deschiz�tur� din c�rne� de vițel cu �cest �mestec, le�g-o str�ns,

condimente�z� bine cu s�re și co�ce încet l� cuptor timp de 2 ore, ung�nd-

o frecvent.

5 Pentru � f�ce �cest lucru, pune pieptul de vițel într-o tig�ie m�re, cu p�rte�

bun� în jos, �d�ug� 3 - 4 linguri de �p� și 2 - 3 linguri de gr�sime de porc

topit� și pr�jește l� foc moder�t.

6 Dup� ce � c�p�t�t o culo�re g�lben-�urie, înto�rce c�rne� (cu p�rte� bun�

în sus) și termin� co�cere� în timpul indic�t, ung�nd-o frecvent cu propriul

sos, p�n� c�nd c�p�t� o culo�re m�ro-�urie și �re un str�t gl�zur�t pl�cut.

SUGESTIE:  Fierbe pieptul de vițel în cuptor l� �proxim�tiv 170°C

(338°F) timp de 1 or� și 45 minute.

7 D�c� nu exist� suficient� �p� în tig�ie, exist� riscul s� devin� croc�nt�

c�rne�, i�r sosurile vor fi pre� m�ronii. Asigur�-te c� �d�ugi puțin� �p� în

tig�ie în timpul prep�r�rii.

8 Pentru sosul de friptur�, �d�ug� puțin unt de dimensiune� unei nuci în

tig�ie, �d�ug� 1½ linguriț� de f�in� în timp ce se pr�jește, �poi �d�ug� sup�

s�u �p� pentru � cre� un sos subțire. L�s�-l s� sc�d� timp de c�tev� minute.

9 Pentru � servi, t�ie pieptul de vițel umplut în felii gro�se și înconjo�r�-l cu

sos de friptur�, c�re trebuie strecur�t.

SUGESTIE:  S�l�t� pro�sp�t� și morcovii gl�zur�ți sunt

�comp�ni�mentul perfect!


