


Cielecina

PRAKTYCZNE WIADOMOSCI OGOLNE

Najbardziej doborowe. mieso pochodzi z cielat
6—8-tygodniowych, karmionych gléwnie mlekiem.
Mieso cielece doborowe ma barwe jasnorézowa,
thuszcz biato-rézowy, spoisty, obrastajacy miesnie i
ostaniajacy gruba warstwa nerki.

Cieleta mtodsze, 4-tygodniowe, maja umiesnienie
stabsze, lecz juz stanowia, surowiec przydatny,
chociaz mniej wydajny, poniewaz zawiera on mniej
tkanki miesnej w stosunku do masy kosci niz mieso
cielat starszych.

Cieleta bite przed dojsciem do 2 tygodni zycia maja
oczywiscie umiesnienie jeszcze stabsze, tak ze mieso
ich jest bardzo mato wydajne, a przy tym wodniste i
czesto pozbawione tkanki ttuszczowej. Kolor takiego
miesa jest sinawy.

Ttuszcz cielecy jest delikatny i smaczny, zwtaszcza po
upieczeniu. Mozna nim tez zastapi¢ inny rodzaj
thuszczu przy przyrzadzaniu cieleciny, przede
wszystkim przy pieczeniu miesa, mozna go takze
uzytkowac jako sktadnik masy mielonej z miesa
surowego lub gotowanego (ktére uzywa sie jako
nadzienie i do pasztetow). Natomiast nie nadaje sie do
smazenia miesa, gdyz predzej ulega paleniu"
(rozkladowi) niz ttuszcz wieprzowy, ktory jest do tego
celu najodpowiedniejszy.

Kosci cielace sa grubsze i ciezkie (dlatego cielecina
jest mniej wydajna niz mieso z dorostych sztuk bydta).
Kosci cielece po wyluzowaniu (wycieciu z miesa)
nalezy natychmiast obgotowac, gdyz bardzo szybko
psuja sie i nabieraja wstretnego zapachu, ktéry czyni
je niezdatnymi do uzytku.

Kosci cielece stanowia cenny, smakowity sktadnik
wywaru mniej esencjonalnego (bo zawierajacego
mniej substancji wyciagowych) od rosotu z kosci
wotowych i dlatego nadajacego sie specjalnie do zup o
delikatnym smaku i zapachu, jak np. do zupy
szparagowej, koperkowej, kalafiorowej, z mtodych
warzyw itp. Czesto rosot taki podaje sie na zalecenie
lekarza chorym.

Z kosci cielecych, zwlaszcza stawowych, ktore
zawieraja duzo tatwo wygotowujacego sie z
delikatnych chrzastek kleju, przyrzadza sie galarete
tezejaca bez dodatku zelatyny. Klej wygotowany z
chrzastek i kosci cielecych sprawia, ze wywary z nich
sg zawiesiste i smaczne.

Dojrzewanie miesa cielecego, ktére ma miode,
delikatne tkanki i btony, przebiega dos¢ szybko, a co
za tym idzie — réwnie szybko ulega zepsuciu. Aby
temu zapobiec, mozna je przechowywac kilkoma
prostymi sposobami na okres 1—3 dni — w kwasnym
mleku, w pltétnie skropionym octem, w pokrzywach.
Miesa cielecego nie soli sie dla ochrony przed
zepsuciem, bo sol zmienia barwe cieleciny. Po
upieczeniu cielecina solona ma barwe mocno rézowa.






