Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Ozorki cielece w réoznych sosach
Podawac z ziemniakami

Sktadniki:

= ozorek cielecy, 75 dag

= wtoszczyzna, 15 dag

= cebula, 5 dag

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

* s0l, 1 szczypta

= 50S pomidorowy, 1 szkl.

Sposoéb przygotowania:

Ozorki wyszorowa¢ pod biezgcg wodg, wycig€ Slinianki (z boku u nasady ozorka),
optuka¢, zala¢ wrzacg woda i ugotowaé na wpot.Wioszczyzne optukad, oczyscic,
wtozy¢ wraz z przyprawami do ozorkéw, doda¢ soli i gotowaé.Gdy mieso jest na
dogotowaniu, wyjac¢ je, wtozy¢ do zimnej wody, a gdy nieco przestygnie, Sciggnac
z ozorkéw grubg wierzchnig skoérga; ozorki wtozy¢ z powrotem do wywaru i
dogotowac.Gdy ozorki sg juz zupetnie miekkie, odcedzi¢, pokraja¢ kazdy na 2—3
czesci wzdtuz (zaleznie od wielkosci).Podawac z ziemniakami, oblane gestym
sosem pomidorowym, chrzanowym, koperkowym, musztardowym sporzadzonym
na rosole z ozorkéw.
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