Doradca
smaku

cielecina marengo

IRMINA2

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1kg sznyclowki cielecej

tyzka masta

tyzeczka maki

2 mate cebule

10 dag pieczarek

tyzka przecieru pomidorowego

pét szklanki biatego wytrawnego wina
cwierc tyzeczki tymianku

tyzeczka soku z cytryny

tyzeczka posiekanej natki pietruszki
tyzeczka smalcu

sol, pieprz

bulion warzywny 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cielecine oczysci¢ z bton, umy¢, osuszy¢, natrzed solg, pieprzem, tymiankiem, skropi¢ sokiem z
cytryny, przykryc¢ i trzymac 2-4 godz. w chiodzie. Nastepnie zrumieni¢ ze wszystkich stron na
rozgrzanym ttuszczu, przetozy¢ do rondla, doda¢ pokrojong w plasterki cebule, podla¢ bulionem i
dusi¢ na matym ogniu okoto godziny. Pokrojone w ¢wiartki pieczarki przesmazy¢ na masle, posypac,
maka, solg, pieprzem, dodad przecier pomidorowy oraz wino i chwile dusi¢. Miekka cielecine wyja¢,
przestudzi¢, pokroi¢ na plastry, a sos przetrze¢ przez sito, wymieszad, potaczy¢ z pieczarkami,
wtozy¢ mieso i dusi¢ ok. 10 min na matym ogniu. Podawac z frytkami lub francuskimi kluskami i
safata. Przed podaniem posypac natka.






