Doradca
smaku

Pieczen cieleca w sosie ziotowym

BEATA71
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
wtoszczyzna 1 peczek
cebula 1 szt.
masto 2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt.
rosot wotowy 1 szklanka
mieszane ziota 1 peczek
$mietana 30% 15 dag
ostra musztarda 0.5 tyzeczki
schab 1 (cielecy, luzowany)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso na pieczen oprészy¢ solg i pieprzem, a nastepnie obwigzac jak opisano obok. Wtoszczyzne
umy¢ i obrad. Cebule obra¢ i przekroi¢ na pét.

Masto stopi¢ w duzym garnku. Wtozy¢ pieczen i podpiec na bragzowo. Doda¢ wtoszczyzne, cebule i
listki laurowe i ponownie krétko podpiec.

Wilac rosét i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem przez okoto 1 godzine, od czasu d czasu
polewajac pieczen sosem. Ziota optukad, osuszy¢ i bardzo drobno posiekac.

Pieczen wyjac z garnka i postawi¢ w cieptym miejscu. Rosét przecedzi¢, warzywa wycisnag¢. Do
wywaru dodac Smietane i musztarde, wymieszac i zagotowac¢ na silnym ogniu, az zgestniegje.
dodac sél i pieprz do smaku oraz posiekane ziota. Podawad w sosjerce.



