E| Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Sztuka miesa lub o0zdr zapiekane w
sosie chrzanowym
Podawac z kalafiorem, brukselka, fasolka szparagows,
marchewka gotowana z mastem itp. i suréwka

Sezonowaq.
na Wielkanoc

Sktadniki:

= wotowina, 1.25 kg

= wtoszczyzna, 25 dag

= cebula, 5 dag

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

= s0l, 2 szczypta

= masto, 7 dag

= ziemniak, 1 kg

= mleko, 2 tyzk.

= natka pietruszki, 1 szt.
* maka, 3 dag

= Smietana, 20 dag

= chrzan, 3 tyzk.

» 70ttka, 2 szt.

= cukier, 1 tyzecz.

* rosot, 2 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Kosci optuka¢, oczysci¢, podgotowac wywar. Mieso optukaé, nie luzujgc kosci zbi¢,
wtozy¢ do wrzacego wywaru, dodac soli i powoli ugotowac (okoto 1 1/2 godziny).
Zrumieni¢ cebule ktadac jg przekrojem na ptycie kuchennej. Gdy mieso juz sie
dogotowuje dodac cebule, wtoszczyzne, przyprawy, mieso ugotowac tak, aby byto
bardzo miekkie. Przyrzadzi¢ ziemniaki: optukac je, obra¢, ugotowad, odcedzic i
rozetrze¢, wymieszac z gorgcym mlekiem i mastem, wyrobi¢ pulchng mase, nie
zdejmujac naczynia z ptyty. Sporzadzi¢ gesty sos: chrzan optukad, oczyscig,
zetrze¢ na tarce. Masto stopi¢, doda¢ maki, podsmazy¢ i do biatej zasmazki dodac
rosotu, smietany, mieszajgc zagotowac¢, doda¢ startego chrzanu do smaku. Sos
przyprawi¢ solg, kwaskiem i cukrem do smaku. Puree ziemniaczane podzieli¢ na
dwie czesci; jedng wytozy¢ waskg warstwg wzdtuz dna pétmiska ogniotrwatego,
wyréwnac.Miekkie mieso odcedzi¢, pokraja¢ kawatki | om grubosci, utozy¢ w
poprzek na ziemniakach; warzywa z rosotu pokraja¢ karbowanym nozem, utozy¢
na miesie. Mieso obtozy¢ potowg gestego sosu, reszte sosu nieco rozrzedzi¢, oblaé
powierzchnie miesa tak, aby sptywat, nieco na dno pdtmiska, skropi¢ mastem,
potmisek wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika na 20 min. i zapiec. Podawa¢ na
tym samym pétmisku, na ktérym mieso sie zapiekato, obok miesa utozy¢ reszte
ziemniakdw. Podawac z kalafiorem, brukselka, fasolkg szparagowg, marchewka
gotowang z mastem itp. i suréwka sezonowsa.






