Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Zrazy cielece bite w sosie naturalnym
Podawac z kasza

Sktadniki:
= zgbek czosnku, 1 szt.

sél, 1 szczypta

pieprz, 1 szczypta

cebula, 5 dag
= smalec, 5 dag
= stonina, 8 dag
= cielecina, 1.25 dag

Sposoéb przygotowania:

Mieso wyptukaé, wyluzowaé z kosci i obra¢ z bton, pokraja¢ ostrym nozem w
poprzek widkien na ptaskie, nieduze zrazy, liczac po 2 na jedng porcje.Zrazy zbic
na cienkie ptaty ttuczkiem zwilzonym woda, uformowac nadajac im ksztatt okragty,
owalny lub prostokatny, oprészy¢ solg i maka.Rozgrza¢ smalec na patelni, wtozy¢
mieso i szybko osmazy¢ z obydwu stron na rumiano, przetozy¢ do rondelka.Cebulg
pokraja¢, lekko zrumieni¢ na ttuszczu ze smazenia, doda¢ do miesa. Sok z miesa
przywarty i zrumieniony na dnie patelni podla¢ nieduza iloscig wody i mieszajac
rozgotowac go. Sos wla¢ do miesa, dodac soli i pieprzu, zagotowac, zsung¢ na
brzeg ptyty.Mieso dusi¢ powoli pod przykryciem.Gdy mieso jest miekkie, sos
podprawic resztg maki wymieszanej z kilkoma tyzkami zimnej wody, zagotowac.
Jezeli potrzeba, rozrzedzi¢ wodg. Zrazy utozy¢ na pétmisku, obla¢ sosem.Podawac
z kaszg krakowskga, pertowg lub ziemniakami, suréwkag sezonowg, gotowanymi
warzywami z mastem.
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