Doradca

smaku
Cielecina duszona w winie
DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

zmiazdzony czosnek 2 zabki
$mietana kreméwka 0,5 szklanki
masto 2 tyzki
oliwa 2 tyzki
maka 1 tyzka
koperek 5 tyzek
sol 1 szczypta
rosot warzywny 1 szklanka
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
cielecina bez kosci 1,5 z udzZca
wino biate wytrawne 1 szklanka
cebula 1 siekana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umy¢, osuszy¢, natrze¢ czosnkiem roztartym z solg i pieprzem czarnym mielonym Prymat.
Owing¢ folig i wtozy¢ na noc do lodéwki. Nastepnie obsmazy¢ na masle z dodatkiem oliwy, wtozy¢
cebule, chwile smazy¢, oprészy¢ maka, chwile smazy¢, wla¢ wino oraz bulion z rosotu warzywnego
Kucharek i udusi¢ do miekkosci. Miekka cielecine pokroi¢ w plastry, sos wymiesza¢ ze Smietana
oraz koperkiem, doprawic¢ solg i pieprzem czarnym mielonym Prymat.

Podawac polang sosem, z makaronem wstgzki i zielong satatg ze Smietang jogurtowa oraz
szparagami w sosie beszamelowym.



