PIECZEN CIELECA PROCNEROWA
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1 kg cieleciny bez kosci, 25 dkg pieczarek, 15 dkg cieniutkich paskow stoniny, sok z 1/2
cytryny, kilka szalotek, po tyzce swiezego estragonu i szatwi, 3 tyzki masta, 1/2 szklanki
rosotu;

tadny kawatek migsa doktadnie obrac z bton. Natrze¢ sola, pieprzem, szatwig i estragonem, ale
z ziotami bardzo ostroznie, bo szatwia moze zdominowac caty smak. Uformowac pieczen,
obtozy¢ plasterkami stoniny i ciasno obwigzac bawetniang nicig. Brytfanke wysmarowac
mastem, utozy¢ w niej pieczen, obtozy¢ potdbwkami cebulek i pieczarkami (najlepiej, zeby byty
nieduze, wigksze trzeba przekroi¢ na pot).

Wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika i piec okoto 90 minut. Cielecina jest delikatnym
miesem i tatwo wysycha, dlatego nalezy pieczen czesto polewac rosotem i roztopionym
mastem.

Po upieczeniu zdjg¢ ni¢, ale pozostawic stoninke. Pokroi¢ w nieco ukos$ne plastry, garnirowac
cebulkami i pieczarkami z pieczenia. Podawac z ziemniakami.
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