Doradca
smaku

Gorka cieleca z pieca podana z grzybami lesnymi i
kasztanami
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SKEADNIKI

gorki cielecej 1,2 kg
matych kurek 3004
matych borowikow 300 ¢
obranych, ugotowanych kasztanéw jadalnych 200 g
oliwy z oliwek 2 tyzki
pokrojona w cienkie plasterki szalotka 1 sztuka
czosnku pokrojone w plasterki 2 zabki
biatego wina 100 ml
smalcu gesiego 2 tyzki
sol, pieprz --
rozmarynu 1 gatazka
tymianku 2 gatazki
bulion cielecy 100 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Gorke cieleca posypac solg i pieprzem. Na patelni rozgrzac 2 tyzki oliwy z oliwek i podsmazy¢ gérke przez ok. 6-8 minut z kazdej strony.
Mieso przetozy¢ do naczynia do pieczenia, skropi¢ bulionem i piec 15-18 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C.

Kurki i borowiki oczysci¢, kasztany pokroi¢ na cztery czesci. Na duzej patelni rozgrza¢ smalec gesi i na Srednim ogniu podsmaza¢ grzyby
przez ok. 5 minut, ciggle mieszajac. Dodac szalotke, czosnek i kasztany, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem oraz biatym winem i dusic¢
kolejne 3 minuty.

Gorke cieleca wyjac z piekarnika, odstawi¢ na kilka minut, a nastepnie pokroi¢ w plastry. Gérke utozy¢ na talerzach, doda¢ grzyby,
udekorowac rozmarynem i tymiankiem.






