PIECZEN CIELECA PO LITEWSKU

Whpisany przez Administrator
Sroda, 24 stycznia 2007 21:47 -

ok. 2,5 kg - 3,0 kg tadnej cieleciny z udzca, ok. 25 dkg stoniny, sél, masto do smazenia,
1/2 szklanki kwasnej smietany, 1 tyzka maki;

MARYNATA : 1 marchew, 1 pietruszka (korzen), 1 duza cebula, 1/2 selera, 3 tyzki
uttuczonej gorczycy;

Utrze¢ na tarce marchew, pietruszke, cebule i seler, wymieszac z gorczyca.

Mieso doktadnie umy¢, oczysci¢ z bton i nacierac tak dtugo, az wszystka marynata w mieso
wejdzie. Potem wtozy¢ do miski, przykry¢, przycisng¢ denkiem i odstawi¢ w zimne miejsce na 4
- 5 dni (w lecie najwyzej na 2 dni).

Przed uzyciem pieczenh nasoli¢, naszpikowaé stoning i upiec w goragcym piecu, dodawszy tyzke
masta i sok, ktdéry z siebie puscita podczas marynowania. Pod koniec wla¢ $mietane, posypac
maka, obrumienié.

Podawac pokrojong w plastry, ugarnirowang jarzynami.
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