Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)

Mostek cielecy nadziewany
Dosy¢ trudne

Sktadniki:

* s0l, 1 szczypta

» 70ttka, 2 szt.

= margaryna, 4 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 6 dag

= mostek, 1 kg

= ttuszcz, 7 dag

= butka tarta, 2 tyzk.

= biatka, 2 szt.

= posiekany koper, 4 tyzk.
= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
* pieprz, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, rozdzieli¢ dwie warstwy miesa obrosniete btonami (tak, jak sie
samo dzieli) tworzac ,kieszen". Cienkim, ostrym nozem obluzowa¢ wzdtuz kazda
koS¢ zebrowg az do nasady z obu stron, ostroznie, by bton i miesa nie
poprzerywac. Zsuna¢ mieso z kazdej kosci, wytamac jg w stawie, wyjac; kregostup
nadragba¢ w poprzek w wielu miejscach tak, aby tatwiej byto porcjowa¢ go po
upieczeniu. Sporzadzi¢ nadzienie: Butke namoczy¢ w mleku, odcisngé. Posiekad
koperek. Utrze¢ zéttka z ttuszczem, dodac butke, rozetrze¢, dodac soli, przypraw,
zielonego koperku. Ubi¢ piane, wymiesza¢ z masg (nadzienie ma miec¢ gestosc
ciasta biszkoptowego), jezeli jest za rzadkie, dodac tartg butke. ,Kieszen" natozy¢
nadzieniem i otwdr zaszy¢ grubg igtg i nitka. Rozgrzac¢ ttuszcz w brytwannie i
wtozy¢ mieso, oblac ttuszczem powierzchnie miesa, wstawi¢ do piekarnika i piec
do miekkosci podlewajgc sosem (okoto godziny); dolewa¢ wody, gdy wyparuje z
sosu; miekkie mieso wyjg¢. Obrac¢ sos z bokdw brytwanny, skropi¢ wodg,
rozgotowac go. Mieso pokraja¢ w poprzek na kawatki grube na I.5 cm, wraz z
koscig kregostupa (wkfadajac néz w naciecia kosci); utozy¢ w catos$¢ na dtugim poét-
misku, podla¢ sosem. Podawac z ziemniakami i z satatkg, suréwkg, kompotem z
borowek (brusznic) z chrzanem.
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