Doradca
smaku

Przepis dnia V: Cielecina w sosie morelowym, odc. 10

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

morele 3004¢g

cielecina 500 ¢

maka pszenna 50¢

cukier brazowy 1 tyzeczka

ser camembert 2 opakowania

sok pomaranczowy 50¢

masto 2 tyzki

wino biate 100 m

rozmaryn 2 gatazki

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Czosnek suszony Prymat
Pieprz kolorowy ziarnisty Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Przygotowujemy wszystkie sktadniki.

KROK 2 Cielecine rozbijamy na cienkie kotlety. Oprészamy kotlety solg, pieprzem kolorowym,
czosnkiem granulowanym oraz lubczykiem z kazdej strony. Kroimy kotlety na pét.

KROK 3 Ser camembert kroimy na cienkie plastry i uktadamy na miesie. Cato$¢ zwijamy w
rolady (kohce mozemy spig¢ ze sobg wykataczka) i obtaczamy w mace. Roladki
wktadamy na godzine do lodéwki.



KROK 4

KROK 5

KROK 6

Na patelni roztapiamy masto i podsmazamy na nim cukier, nastepnie dodajemy
morele. Po okoto 5 minutach wlewamy sok pomarahczowy (opcjonalnie sok z moreli z
puszki), wino i odrobine wody, dodajemy réwniez 2 gatgzki rozmarynu. Cato$¢ dusimy
pod przykryciem ok. 10 minut.

Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy na nim roladki przez okoto 5 minut. Gdy
morele w sosie beda miekkie przektadamy je razem z sosem bez rozmarynu do
blendera i miksujemy na gtadki mus. Sos doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Sos
wlewamy do garnka, nastepnie doktadamy roladki, podlewamy wodg i dusimy przez
okoto 15 minut.

Roladki cielece podajemy polane sosem morelowym i np. boréwkami amerykanskimi.



