Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)

Medalion cielecy na grzance
Podawa¢ m.in. z salata z pomidoréw

Sktadniki:

= boczek wedzony, 4 szt.
= ementaler, 10 dag

= butka, 0.5 szt.

* s0l, 1 szczypta

* maka, 1 dag

= smalec, 9 dag

= sznylcéwka, 40 dag

Sposoéb przygotowania:

Mieso pokraja¢ w poprzek wtdkien na 4 czesci i wykraja¢ z nich medaliony,
nadajgc im ksztatt plasterkdw nieco wiekszych od plasterkéw butki. Kazdy
medalion rozcig¢ w poprzek wtdkien w potowie grubosci, niezupetnie do konca, tak
aby obie czesci pozostaty ztgczone. Medaliony lekko pobié ttuczkiem z obu stron,
osoli¢ i posypac pieprzem wewnatrz i z zewnatrz. Do kazdego medalionu wiozy¢
plasterek boczku i sera, posypa¢ mieso maka i wtozy¢ na rozgrzany smalec.
Usmazy¢ doktadnie z obu stron poczatkowo na silnym ogniu, a nastepnie na
stabszym tak dtugo, aby nie pozostaty wewnatrz surowe. Na oddzielnej patelni
usmazy¢ na smalcu plasterki butki. Na gorace grzanki natozy¢ gorgce medaliony i
podac je z satatkg z pomidoréw lub satatg, ziemniakami puree, fasolkg
szparagowg lub groszkiem.
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