PIECZEN CIELECA MARYNOWANA
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2 kg cieleciny z udzca bez kosci, 2 szklanki mleka, 3 cebule, 3 marchewki, 2 pietruszki,
por, 1/2 selera, sdl;

MARYNATA: szklanka winnego octu (lub biatego wina), 3-4 gozdziki, po 6-8 ziarenek ziela
angielskiego i pieprzu, szczypta cukru;

Utozy¢ cielecine w kamiennym garnku, zala¢ przegotowanym mlekiem i na 2 dni wstawic¢ na
najnizszg potke w lodéwce. Z podanych sktadnikéw i szklanki wody zagotowa¢ marynate.
Mieso wyjaé, osuszy¢, ponownie utozy¢ w kamiennym garnku, zalaé marynatg. Przykry¢,
przycisngc talerzykiem i marynowac 3-4 dni codziennie przewracajac.

Wyjete z marynaty mieso optukac, osuszy¢, natrze¢ solg. Obrane i umyte jarzyny drobno
pokroi¢, wtozy¢ do rondla, zala¢ marynatg. Cielecine ciasno zwing¢, zwigzac nitkg, wtozy¢ do
jarzyn. Gotowac na matym ogniu 1 1/2 - 2 godzin. Je$li ptynu bedzie za mato, dodaé ocet
wymieszany z wodg lub kieliszek biatego wina. Zostawi¢ w wywarze do ostygniecia.
Podawac na zimno, udekorowane korniszonami i marynowanymi grzybkami, z sosem
zielonym

lub

tatarskim

wg Hanny Szymanderskiej
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