Doradca

smaku

Pieczen cieleca w pikantnej marynacie prymat

ROBERT_SOWA

SKEADNIKI

zadniej cieleciny

masta

sél

cebula

oliwa

Marynata do mies pikantna Prymat
Rozmaryn suszony Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
Lis¢ laurowy suszony Prymat
Gozdziki cate Prymat

wino biate wytrawne

tymianek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

ILOSC
PORCJI

©

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

600 g

2 tyzki

1 szczypta
1 szt

3 tyzki

4 tyzki

1 szczypta
1 szczypta
1 pokruszony
4 szt

1 szklanka

1 (suszony)

Mieso oczysci¢, umy¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem.

Przygotowa¢ marynate: posiekang cebule wymieszac¢ z winem, oliwg z oliwek, gozdzikami, lisciem
laurowym, tymiankiem, rozmarynem i marynatg pikantng Prymat.

Mieso przetozy¢ do kamiennego garnka, zala¢ przygotowang marynatg, przykry¢ i odstawi¢ do
lodéwki na 12 godzin, od czasu do czasu je przekrecajac.

Po uptywie tego czasu mieso wyjgc¢ z marynaty, osuszy¢, a nastepnie natrzec solg i pieprzem.
Cielecine przetozy¢ do Zzaroodpornego naczynia i piec przez okoto godzine w temperaturze
130-140°C. Podczas pieczenia mieso polewac stopionym mastem.



