Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Phlucka cielece w sosie
Najlepsze z suréwka

Sktadniki:

= ptuco, 1.25 dag

= wtoszczyzna, 15 dag

* s0l, 1 szczypta

= ziele angielskie, 1 szczypta
» liscie laurowe, 1 szt.

= ttuszcz, 4 dag

= cebula, 3 dag

* maka, 3 dag

= wywar, 1 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Wtoszczyzne optukad, oczysci¢, zala¢ woda, zagotowad.Ptucka optukad, pokrajac
na czesci, wtozy¢ do wtoszczyzny, dodac soli i powoli ugotowac,do miekkosci.Gdy
mieso juz sie dogotowuje, doda¢ zmiazdzone przyprawy.Miekkie mieso odcedzi¢, a
gdy przestygnie, pokraja¢ na drobne paski, tak samo pokraja¢ marchewke i
selery.Sporzadzic¢ sos: cebule pokraja¢, poddusic¢ z ttuszczem, doda¢ maki i mie-
szajac lekko zrumieni¢; zasmazke rozprowadzi¢ rosotem z ptucek.Wtozy¢ do sosu
pokrajane mieso (i warzywa), doda¢ pieprzu i kwasku do smaku, zagotowac.Sos
ma by¢ lekko kwaskowaty i w miare gesty.Podawac z ziemniakami, knedelkami
ziemniaczanymi, kaszg pertowg sypka i gotowanymi warzywami z mastem albo z
suréwka.
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