Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Noézki cielece smazone w ciescie
Nie to co kurczak ale réwnie pyszne

Sktadniki:

= smalec, 6 dag

= biatka, 2 szt.

= olej, 2 tyzk.

= maka , 25 dag

» 70ttka, 2 szt.

= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= |iS¢ bobkowy, 1 szt.
= wtoszczyzna, 15 dag
» nbzki cielece, 2.5 szt.

Sposdéb przygotowania:

Oczyszczone nézki sparzy¢, doczyscié, przergbaé wzdtuz. Wtozy¢ do duzej ilosci
wrzacej wody, raz zagotowacd, odlac. Zala¢ powtdrnie wrzacg wodg, dodac soli do
smaku i gotowac powoli pod przykryciem. Gdy nézki juz sie dogotowujg, wiozy¢ do
wywaru wioszczyzne i przyprawy, i wszystkie sktadniki ugotowa¢ do miekkosci.
Bardzo miekkie nézki odcedzi¢, jeszcze gorgce mieso oddzieli¢ od kosci, utozy¢ na
stolnicy ksztattujgc z miesa prostokat, przycisng¢ matg stolniczka zwilzong woda,
nieco obcigzy¢, pozostawi¢ do zastygniecia. Nastepnego dnia przed smazeniem
przyrzadzic ciasto, rozmacic¢ starannie wode z zéttkami, maka, olejem; ubi¢ piane,
wymieszac z ciastem, posoli¢. Zastudzone mieso podzieli¢ na. Prostokatne
jednakowe kawatki, oprészy¢ pieprzem, nabi¢ na widelec, zanurzy¢ w ciescie.
Rozgrzac ttuszcz, mieso smazy¢ partiami rumienigc powierzchnie do jasnoztotego
zabarwienia. Podawac na dtugim potmisku z ostrg suréwka lub satatg. Wywar z
nézek zuzy¢ na zupe.
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