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Ингредиенты 8 Порции
 = Kot�nyi Produkte

1 шт. Телячья грудинк�

3 ст. л. Свиной жир

Вод� по необходимости

Н�чинк�

250 г Булочки или белый хлеб

без корочки

Молоко

80 г Сливочное м�сло

5 Яйц�

0.5 ч. л. Петрушк� измельченн�я

1 щепотк�  Соль морск�я

1 щепотк�  Муск�тный орех

молотый

Соус

2 ст. л. Сливочное м�сло

1.5 ч. л. Мук�

Бульон или вод� по

необходимости

Ф�рширов�нн�я телячья

грудинк�

130—140 Мин.

Способ приготовления

1 Длинным ножом н�режьте сырую телячью грудинку между верхней

ч�стью и костью снизу, чтобы созд�ть «к�рм�н», дост�точно большой,

чтобы его можно было н�ф�рширов�ть.

2 Для н�чинки з�мочите 250 г булочки или белого хлеб� без корочки в

молоке, хорошо выжмите и пропустите через сито.

3 З�тем взбейте 80 г мягкого сливочного м�сл� и по очереди доб�вьте 2

яичных желтк�, 3 целых яйц� и хлеб, чтобы получил�сь смесь с мягкой

текстурой. Припр�вьте солью по вкусу, небольшим количеством тертого

муск�тного орех� и половиной ч�йной ложки измельченной петрушки.

4 Н�полните р�зрез н� грудинке этой смесью и з�кройте его. Хорошо

припр�вьте солью и медленно выпек�йте в духовке в течение 2 ч�сов,

ч�сто полив�я соком.

5 Для этого положите телячью грудинку в большую сковороду кр�сивой

стороной вниз, доб�вьте 3–4 столовые ложки воды и 2–3 столовые ложки

р�стопленного свиного жир� и обж�рьте н� умеренном огне.

6 Когд� мясо ст�нет золотисто-желтым, переверните его (кр�сивой

стороной вверх) и доведите до готовности в духовке в течение

ук�з�нного времени, ч�сто полив�я его соком, пок� мясо не ст�нет

золотисто-коричневым и гл�зиров�нным.

ПОДСКАЗКА:  Готовьте телячью грудинку в духовке при

темпер�туре около 170°C в течение 1 ч�с� 45 минут.

7 Если в сковороде недост�точно воды, есть риск, что мясо ст�нет

хрустящим, � сок будет слишком коричневым. Во время приготовления

н� сковороду необходимо доб�вить немного воды.

8 Чтобы приготовить подливку, положите н� сковороду кусок сливочного

м�сл� р�змером с орех, доб�вьте 1½ ч�йные ложки муки, быстро

обж�рьте, з�тем влейте бульон или воду, чтобы получил�сь подливк�.

Ост�вьте тушиться н� несколько минут.

9 Перед под�чей н�режьте ф�рширов�нную телячью грудинку толстыми

ломтик�ми и полейте подливкой через ситечко.

ПОДСКАЗКА:  Свежий с�л�т и гл�зиров�нн�я морковь ст�нут

иде�льным дополнением!
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