Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Cynaderki cielece w sosie
musztardowym, odc. 5

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2
SKEADNIKI
cynaderki cielece 50049
szalotka 2 szt.
pieczarki 5-6 szt.
olej do smazenia 1 tyzka

koniak

czerwony wermut

$mietana 30%

Musztarda francuska Prymat
masto

marchewki

pietruszka

cukier

Kmin rzymski mielony Prymat

Rozmaryn suszony Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

do flambirowania
150 ml

1/2 szklanki

2 tyzeczki

2-3 tyzki

6 sztuk mini
natka

1 tyzeczka



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Cynaderki oczyszczamy z ttuszczu, szalotki siekamy w piéra, a pieczarki kroimy na
plastry. Na rozgrzanej patelni z odrobing oleju smazymy cynaderki. Doprawiamy solg i
pieprzem. Na koniec wlewamy alkohol do flambirowania i podpalamy go. Usmazone
cynaderki przektadamy na talerz.

Sos
Na patelni po cynaderkach smazymy posiekane wczesniej szalotki, nastepnie
dodajemy pieczarki i przyprawiamy rozmarynem.

Wczesniej przygotowane cynaderki wktadamy do sosu i dusimy jeszcze przez okoto 5
minut.

Na matej patelni rozpuszczamy 2-3 tyzki masta, wsypujemy tyzeczke cukru i
karmelizujemy minimarchewki. Doprawiamy kminem rzymskim. W razie potrzeby
dolewamy odrobine wody.

Dolewamy wermut (az przykryje wszystkie sktadniki) i chwile smazymy, aby alkohol
odparowat. Dodajemy $mietane i musztarde. Cato$¢ gotujemy na matym ogniu przez
kilka minut.

Cynaderki serwujemy z sosem musztardowym i karmelizowanymi marchewkami.
Dekorujemy $wieza natkga pietruszki.



