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Інгредієнти 8 порц.
 = Kot�nyi Produkte

1 шт. Теляч� грудинк�

3 ст. л. Свинячий жир

Вод� в потрібній

кількості

Для н�чинки

250 г Білий хліб без скоринки

�бо булочки

Молоко

80 г М�сло

5 Яєць

0.5 ч. л. Петрушк�, подрібнен�

1 щіпк�  Сіль морськ�

йодов�н�

1 щіпк� Муск�тний горіх,

мелений

Для соусу

2 ст. л. М�сло

1.5 ч. л. Борошно

Бульйон �бо вод� в

потрібній кількості

Ф�рширов�н� теляч� грудинк�

130—140 хв

Приготув�ння

1 Довгим ножем розріжте сиру телячу грудинку між кр�єм м’яс� й

кісткою під ним, щоб утворити "кишеню", дост�тньо велику для

ф�рширув�ння.

2 Щоб приготув�ти н�чинку, з�мочіть 250 г булочок �бо білого хліб� без

кірок у молоці, ретельно відіжміть і пропустіть крізь сито.

3 Потім збийте 80 г м’якого вершкового м�сл� й поступово доміш�йте

2 яєчні жовтки, 3 цілих яйця т� хліб, щоб отрим�ти досить м’яку суміш.

Припр�вте сіллю з� см�ком, невеликою кількістю тертого муск�тного

горіх� й половиною ч�йної ложки подрібненої зеленої петрушки.

4 Н�ф�ршируйте отвір у телятині цією сумішшю т� з�в’яжіть, � потім добре

припр�вте сіллю і пост�вте в духовку для повільно випік�ння протягом

2 годин, ч�сто полив�ючи жиром.

5 Для цього покл�діть телячу грудинку у велику сковорідку готовою

стороною донизу, дод�йте 3–4 столові ложки води й 2–3 столові ложки

топленого свинячого жиру т� обсм�жуйте н� помірному вогні.

6 Як тільки вон� н�буде золотисто-жовтого кольору, переверніть м’ясо

(готовою стороною догори) і продовжуйте готув�ти в духовці протягом

з�зн�ченого ч�су, ч�сто полив�ючи вл�сним соком, до утворення

золотисто-коричневого кольору й кр�сивої гл�зурі.

ПІДКАЗКА:  Готуйте телячу грудинку в духовці з� темпер�тури

170 °C (338 °F) протягом 1 години 45 хвилин.

7 Якщо в сковорідці недост�тньо води, м’ясо може ст�ти жорстким, � сік

пригорить. Під ч�с готув�ння обов’язково дод�йте н� сковорідку трохи

води.

8 Щоб приготув�ти соус, покл�діть н� сковорідку шм�точок вершкового

м�сл� розміром із горіх і дод�йте 1,5 ч�йної ложки борошн�, після чого

трохи просм�жте, � потім влийте бульйон �бо воду. Ув�рюйте протягом

кількох хвилин.

9 Перед под�чею н�ріжте ф�рширов�ну телячу грудинку товстими

скибочк�ми й полийте процідженим соусом.

ПІДКАЗКА:  Іде�льно поєднується зі свіжим с�л�том і гл�зуров�ною

морквою!


