Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Pieczen cieleca pieczona w pergaminie
Polecam z sosem koperkowym

Sktadniki:

= cielecina, 0.25 kg

= masto, 10 g

* zgbek czosnku, 2 szt.

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, oczysci¢ jego powierzchnie z bton, wyluzowaé kosci. Zwilzonym
ttuczkiem ubi¢ mieso na cienki ptat jednakowej grubosci nadajgc mu ksztatt
prostokata. Powierzchnie wygtadzi¢ nozem, lekko oprészy¢ solg i natrzed
czosnkiem. Ptat miesa zwing¢ w rolade, oprdszy¢ solg. Kawatek papieru
pergaminowego odpowiedniej wielkosci posmarowa¢ mastem i w papier ten
zawingc¢ rolade. Podwijajac kohce papieru pod spdd utozy¢ mieso w matej, dtugiej
blaszce, wstawi¢ do miernie nagrzanego piekarnika i upiec do miekkosci. Mieso
wyjac z papieru, pokraja¢ na porcje, wytozy¢ na ogrzany poétmisek i podac z
kawateczkiem Swiezego masta i krgzkami cytryny lub z sosem cytrynowym,
pomidorowym, koperkowym, obranymi ze skérek pomidorami uduszonymi z
mastem, przetartymi i lekko ostodzonymi.
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