Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Pieczen cieleca duszona
Najlepsze z suréwka

Sktadniki:

= cielecina, 1.25 kg

= smalec, 4 dag

* s0l, 1 szczypta

= masto, 3 dag

= cebula, 4 dag

* zgbek czosnku, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Z miesa wycietego w jednym spoistym kawatku nie luzowac kosci. Optuka¢ mieso i
oprészy¢ solg. Rozgrza¢ smalec na patelni, wtozy¢ mieso, szybko je obrumienic,
przetozy do rondla dopasowanego wielkoscig do iloSci miesa, polac ttuszczem ze
smazenia i powoli dusi¢ mieso dusi¢ okoto | godziny podlewajac po trochu woda,
aby sos sie nie przypalit; gdy mieso jest na p6t miekkie, do sosu mozna dodac
pokrajang cebule, pdzniej masto, aby sie lekko zrumienito, a przed wyjeciem —
roztarty czosnek. Miekkie mieso wyja¢, pokraja¢ na plastry grubosci (I cm) w
poprzek wtdkien, skrawajgc nieco skosnie od powierzchni ku podstawie. Mieso
utozy¢ na gorgcym pétmisku w catosé nie mieszajac kolejnosci kawatkow, polaé
sosem i zagrza¢ w piekarniku. Podawac¢ z ziemniakami i wszelkimi gotowanymi
warzywami (oprdcz kapusty kiszonej) lub z suréwkami.

]



