Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Mostek cielecy po wiedensku
Podawac z ziemniakami i suréwka sezonowa,
marchewka, szpinakiem itp.

Sktadniki:

= smalec, 6 dag

= putka tarta, 4 dag

= jajka, 1 szt.

* maka, 3 dag

* sOl, 1 szczypta

= wtoszczyzna, 15 dag
= cielecina, 1 kg

Sposoéb przygotowania:

Warzywa optukaé, oczysci¢, wtozy¢ do wrzacej wody. Mieso optukac i razem z
kos¢émi wtozy¢ do warzyw, dodac soli i ugotowac. Gdy mieso jest catkiem miekkie,
roso6t odcedzi¢, zuzy¢ na zupe. Gdy mieso troche ostygnie, wyciggnac ostroznie
kosci z mostka, mieso utozy¢ na tacy ksztattujgc prostokat, przykry¢ zwilzong
woda stolniczkg, nieco obcigzyé, pozostawi¢ do zupetnego zastygniecia.
Nastepnego dnia mieso pokraja¢ na prostokatne porcje réwnej wielkosci.
Przygotowa¢ make, rozmieszac¢ wybite ze skorupki jajo, przesia¢ butke. Kawatki
miesa zanurzy¢ kolejno w mace, jaju, osaczy¢, zanurzy¢ w buitce tartej, butke
przycisng¢ rekami. Rozgrza¢ ttuszcz, na goracy ttuszcz wtozy¢ mieso i szybko
obrumieni¢ z obydwu stron. Utozy¢ na dtugim pétmisku.
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