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Piept de vitel umplut
@ 130—140 Min. @ @ @

Pregatire

1 Utilizdnd un cutit lung, taie pieptul de vitel crud intre partea superioara a

carnii si osul de dedesubt pentru a crea un ,buzunar” suficient de mare
pentru a fi umplut.

Ingrediente 8 Portii >
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru umplutura, inmoaie in lapte 250 de grame de chiflad sau péaine alba,
fara coaja, stoarce-o bine si trece-o printr-o sita.

1 buciti Piept de vitel 3 Apoi, bate 80 de grame de unt moale pana cénd capatd un aspect de frisca

3lingurs  Grasime de porc si amesteca treptat 2 galbenusuri de ou, 3 oud intregi si painea pentrua

. . produce un amestec destul de moale. Condimenteaza cu sare dupa gust,
Apa, dupd cum este

necesar putind nucsoara rasa si o jumatate de lingurita de patrunjel verde tocat.
L Umple deschizatura din carnea de vitel cu acest amestec, leag-o stréns,
Pentru umplutura condimenteaza bine cu sare si coace incet la cuptor timp de 2 ore, ungand-

250¢g Paine alba fara coaja sau o frecvent.

chifle de péine . AT .
P 5 Pentrua face acest lucru, pune pieptul de vitel intr-o tigaie mare, cu partea

Lapte buna in jos, adauga 3 - & linguri de apa si 2 - 3 linguri de grasime de porc
80¢g Unt topita si prajeste la foc moderat.
5 buc. Ous 6 Dupd ce a c3patat o culoare galben-aurie, intoarce carnea (cu partea buni
0.5 linguritd Patrunjel, maruntit n sus) si termin3 coacerea in timpul indicat, ungadnd-o frecvent cu propriul

R sos, pdna cand capéta o culoare maro-aurie si are un strat glazurat placut.
1unvarfde ¢ Sarede mareiodat P P 3 9 p

cutit

1unvarfde @ Nucsoars micinats SUGESTIE: Fierbe pieptul de vitel in cuptor la aproximativ 170°C
cutit (838°F) timp de 1 or& si 45 minute.

Pentru sos 7 Daca nu exista suficientd ap3a n tigaie, exista riscul sa devin3 crocantd

2lingurd  Unt carnea, iar sosurile vor fi prea maronii. Asigura-te ca adaugi putina apa in

tigaie in timpul prepararii.
1.5 linguritd Faina 9 putprep
. o o 8 Pentrusosul de fripturd, adauga putin unt de dimensiunea unei nuciin
Supa sau apéd, dupé caz ;
tigaie, adaugé 1%z lingurita de faina in timp ce se préjeste, apoi adauga supa

sau apa pentru a crea un sos subtire. Lasa-l sa scada timp de cateva minute.

9 Pentru a servi, taie pieptul de vitel umplut in felii groase si inconjoara-I cu
sos de friptura, care trebuie strecurat.

SUGESTIE: Salata proasp&ta si morcovii glazurati sunt
acompaniamentul perfect!




