Doradca
smaku

Pieczen cieleca nawilzana stoning
ZOFIA12

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
cielecina 1,5 kg
czosnek 6 zgbkow
musztarda ostra 1 tyzka
stonina 100 g
masto sklarowane 5 tyzek
sol, pieprz
wino biate wytrawne 1 szkl

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przed pieczeniem naszpikuj mieso pokrojong w cienkie stupki stonina. Cielecina bedzie bardziej
soczysta, krucha i delikatniejsza. Przecisniety czosnek pomieszaj z musztarda, pieprzem i sola.
Cielecine wtéz na minute do wrzatku, osusz i nasmaruj pastg czosnkowa. Zawin w folie aluminiowa
i na kilka godzin w6z do lodéwki. Zdejmij folie, utéz mieso w brytfance, polej stopionym i
sklarowanym mastem. Zalej winem i piecz godzine i 15 minut w temperaturze 180 st.C. W trakcie
pieczenia skrapiaj winem i wyptywajacym sosem. Przed pokrojeniem odt6z na 15 minut.



