Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Nerkowka cieleca nadziewana

Podawac¢ z ziemniakami i marchewka z groszkiem,
szpinakiem, gotowanymi warzywami z mastem,
surowka.

Sktadniki:

= smalec, 4 dag

= butka tarta, 2 tyzk.

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

= jajka, 2 szt.

* margaryna, 3 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 4 dag

* s0l, 1 szczypta

* nerkowka, 1.25 kg

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, odraba¢ wzdtuz kregostupa pikowke, nadrgbac ostroznie kregostup
w wielu miejscach dla utatwienia porcjowania po upieczeniu miesa, wyjac
tukowatg kos¢ zebrowa. Sporzadzi¢ nadzienie: butke namoczy¢ w mleku, odcisng¢,
zemled. Ttuszcz rozetrze¢ dodajgc po jednym zéttku, dodac zmielong butke, koper
siekany, sol, pieprz i startg na tarce gatke, rozetrze¢. Ubi¢ piane, wytozy¢ na mase
zo0ttkowg, przesypac butka tartg i mase lekko wymiesza¢.W wiotkim ptacie miesa
(w facie) zrobi¢ pomiedzy warstwami bton i miesni kieszen, podcinajgc btony az do
kosci kregowej. Kieszen te nadziac i zaszy¢ z 3 stron. Nadzienie mozna tez wtozy¢
w miejsce, gdzie byta przyrosnieta nerka, zatozy¢ ptat miesni i przymocowac go
zaszywajac igtg i mocng nitkg dookota, oprécz boku, ktéry tworzy kregostup
(wtedy nadzienie przyrzadzi¢ z potowy ilosci podanej w przepisie). Powierzchnie
miesa posoli¢, mieso wtozy¢ na silnie rozgrzany smalec, szybko obrumienic,
przetozy¢ na dopasowang wielkoscig brytfanne, doda¢ ttuszcz ze smazenia i
troche wody, i wstawi¢ do miernie rozgrzanego piekarnika.Mieso upiec,
podlewajgc sosem, odparowany sos uzupetnia¢ wodg. Gdy mieso jest juz miekkie,
wyjac i pokrajac¢ szybko na porcje ostrym nozem, wktadajgc go w nadrgbane
miejsca kregostupa; kos¢ do konca przecigé pobijgjac néz miotkiem tak, aby kazda
porcja byta wydana wraz z koscig. Usung¢ nitki. Mieso wytozy¢ na pétmisek i
ztozy¢ je w catos¢, polac sosem, podgrza¢ w piekarniku. Podawacd z ziemniakami i
marchewka z groszkiem, szpinakiem, gotowanymi warzywami z mastem, suréwka.
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