Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
0zo6r wolowy zapiekany w sosie

beszamelowym
Dla wytrwalych

Sktadniki:

* rosot, 1 szkl.

= butka, 2 dag

= ementaler, 5 dag

» 70ttka, 4 szt.

* masto, 2 dag

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szt.
* s0l, 1 szczypta

= wtoszczyzna, 25 dag
= 0z0r, 1.25 kg

Sposdéb przygotowania:

0z6r oczysci¢ szczotkg w wodzie, wycig¢ slinianki (od bokédw przy nasadzie) i
ugotowac tak, aby byt bardzo miekki. Sporzadzi¢ sos: biatg zasmazke z masta i
maki rozprowadzi¢ przecedzonym rosotem i Smietang, zagotowa¢ mieszajac,
dodac¢ sél do smaku, wymieszac z surowymi z6ttkami. Oz6r pokrajac¢ na ptaskie,
cienkie kawaftki, utozy¢ je w catosci na pdétmisku do zapieczenia. Mieso polac
gestym sosem, skropi¢ mastem z buteczky, osypac tartym serem, zapiec w bardzo
goragcym piekarniku (ok. 20 min.). Podawac z ziemniakami, suréwkg i gotowanymi
warzywami z mastem (kalafiorem, brukselka, bulwami, fasolkg szparagowg),
pomidorami osmazonymi lub pasteryzowanymi w catosci itp.
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