Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Nerkowka cieleca duszona
Podawac ciepla

Sktadniki:
= nerka, 1.5 kg

cebula, 5 dag

pieprz, 1 szczypta

maka , 2 dag

zabek czosnku, 1 szt.

Sposoéb przygotowania:

Nerkéwke optukaé. Odragbad pikéwke wzdtuz kregostupa (sam wystajgcy brzeg
kregostupa), - kregostup nadrabac¢ w wielu miejscach, jezeli nerka jest zbytnio
ottuszczona, ostroznie scigé¢ nadmiar ttuszczu.Wyluzowad dtugie pétokragte zebro,
nerke przykry¢ tatg (wiotkim ptatem Przyrosnietego btonami miesa, zwisajacym
przy nerkéwce) i umocowac jg przywigzujgc wyparzonym sznurkiem na krzyz.
Mieso posypac solg.Rozgrzac ttuszcz na patelni, wiozy¢ mieso i osmazy¢ je szybko
na rumiano, przetozy¢ do dopasowanego wielkoscig rondla, doda¢ ttuszczu ze
smazenia i troche wody, soli i pieprzu, zagotowa¢ i dusi¢ mieso powoli pod
przykryciem, odwracajac je od czasu do czasu. W czasie duszenia uzupetniaé
wyparowany sos skraplajgc go wodg; gdy mieso jest na wpét uduszone, dodac do
sosu pokrajang cebule i, jezeli potrzeba, soli.Gdy mieso jest miekkie, wyjgc je i
szybko krajac¢ ostrym nozem, wktadajgc go w nadrgbane miejsca kregostupa, kos¢
do konca przecig¢ pobijajac n6z mtotkiem i przekraja¢ mieso tak, zeby kazda
porcje mozna byto wydac z kosScig. Sos podprawi¢ maka.Mieso przenies¢ do
rondelka i zagotowac kilka razy z sosem dla podgrzania, bo ttuszcz przy nerce
krzepnie, do sosu dodac roztarty czosnek, mieso utozy¢ w catosci na gorgcym
pétmisku, skropi¢ sosem i natychmiast wydawac.
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