Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Parowka cieleca
Podawacé z ryzem

Sktadniki:

= cielecina, 1.25 kg

= wtoszczyzna, 15 dag

= margaryna, 4 dag

* maka , 4 dag

= wywar, 0.75 |

* s0l, 1 szczypta

= natka pietruszki, 1 szt.
» 70ttka, 2 szt.

= woda, 5 szkl.

Sposdéb przygotowania:

Warzywa optukad, oczysci¢, zala¢ gorgcq woda, zagotowacd.Mieso optukac i nie
luzujac kosci witozy¢ do warzyw, ugotowacé powoli w wywarze, na dogotowaniu
posoli¢ do smaku. .Gdy mieso miekkie, rosét odcedzi¢, odparowac go do objetosci
3-4 litra.Ostroznie odja¢' od miesa kosci, mieso pokraja¢ na grube ptaty; mostek i
kark wyporcjowac nie odejmujac kosci.Warzywa z rosotu pokraja¢.Masto rozetrze¢
z maka, zala¢ czescia rosotu, wymieszac, wla¢ z powrotem do reszty rosotu i
mieszajgc zagotowac.Do sosu wtozy¢ mieso, zagotowad.Mieso wytozy¢ na okragty
potmisek, polac¢ czescig sosu, przybraé¢ warzywami, posypac zielong pietruszka.
Sos przed podaniem wymiesza¢ z surowymi zottkami.Podawacé z ryzem
wypiekanym, kaszg pertowg, kluseczkami i suréwka lub warzywami ugotowanymi
Z mastem.
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