Doradca
smaku

Cielecina w sosie naturalnym z placuszkami drozdzowymi

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKELADNIKI
cielecina bez kosci 80 dag
masto 2 tyzki
oliwa 2 tyzki
sél
pieprz do smaku
maka 1 tyzka
Ciasto: 1 na buteczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Mieso umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w bardzo duzg 5-6 cm kostke. W rondlu rozgrzad tyzke
masta i oliwe, wrzuci¢ mieso i smazy¢ do momentu, az mocno sie zrumieni. Doprawic
solg i pieprzem, po czym wymieszac i zala¢ taka iloscig wody, aby prawie przykryta
mieso. Zagotowad na sporym ogniu, przykry¢ i zmniejszy¢ ogien do minimum. Dusi¢
60-80 minut. W momencie, gdy woda niemal catkowicie wyparuje a na dnie utworzy
sie gesty sos - uzupetnic ja, cho¢ niekoniecznie do takiej ilosci. Uzupetniac co jakis
Czas w razie potrzeby.

KROK 2 W tym czasie zrobic ciasto na buteczki i odtozy¢ do wyrosniecia na 1 godzine.

KROK 3 Wymieszad pozostatg tyzke masta z maka i gdy mieso bedzie juz miekkie dodac do
niego. Wymiesza¢ dokfadnie, aby masto sie rozpuscito a sos zgestniat. Powinno go by¢
sporo i nie musi by¢ bardzo gesty w tym momencie - w razie potrzeby dola¢ wode.

KROK 4 Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci. Jedng schowac z powrotem do miski, druga
rozwatkowaé na krazek wielkosci nieco mniejszej niz srednica rondla. Pokroi¢ na 8
klinikéw.



KROK 5 Odkry¢ gulasz i na samym wierzchu miesa utozy¢ ciasto. Przykry¢ i gotowaé na
minimalnym ogniu na najmniejszym palniku przez 8 minut.

KROK 6 Gdy czas minie wyjg¢ "buteczki" i roztozy¢ na talerze razem z czescig gulaszu i sosem.
| znédw w razie potrzeby podla¢ woda, po czym powtdérzy¢ operacje gotowania z drugg
czescig ciasta.

KROK 7 Podawac koniecznie gorace.



