Cielecina w winno-cytrynowym sosie

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

-

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien

trudnosci: tatwe

Potrzebne skiadniki:

masto

butka
natka
sOl, pi

cielecina - 2 kg
cytryna - 1 szt.
smalec - 2 tyzka(i)

- 2 tyzka(i)

wino biate - 1 szkl.

tarta - 1/4 szkl.
pietruszki - 2
eprz - 1 szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

Otrzec¢ skorke (tylko cieniutkg zottg warstwe) i wycisng¢ sok z doktadnie wyszorowanej i
sparzonej cytryny. Mieso na chwilke wiozy¢ do wrzatku, po czym osaczy¢, natrzec
skorkg i potowg soku z cytryny, owing¢ folig i wstawi¢ na godzine do lodowki. Nastepnie
natrzec solg, przetozy¢ do brytfanny solidnie nasmarowanej smalcem i piec 40-50 min
w temperaturze 180°C. Od czasu do czasu obficie skra-pia¢ winem, wodg i polewac
sosem z dna naczynia. Butke (tyzke odsypac) i orzechy lekko zru-mieni¢ na masle,
wystudzi¢, wymieszac z resztg soku z cytryny, tyzkg wina, posiekang natka, przyprawic
solg i pieprzem. Mieso wyja¢ z brytfanny, ponacina¢ (niezbyt gteboko) co 2 cm, w
nacigcia wcisng¢ przygotowany farsz, po czym znéw wtozy¢ migso do formy, posypac
pozostatg butkg tarta, polac sosem i piec jeszcze 25 min. Podawaé z ryzem
ugotowanym na sypko i glazurowang marchewka.
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