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    Rozdział I Dania z cielęciny


    AROMATYCZNA CIELĘCA PIECZEŃ KORZENNA


    danie na 4-6 osób • kaloryczność: 165 kcal (100 g) • czas przygotowania: 3,5 godziny • stopień trudności: średniotrudna • koszt potrawy: średniodroga


    SKŁADNIKI:


    • 1 kg cielęciny pieczeniowej


    • 10 dag słoniny


    • 4 łyżki śmietany


    • łyżka przypraw (imbir, goździki, gałka muszkatołowa i szałwia)


    • skórka otarta z połowy cytryny


    • vegeta, pieprz, sól


    WYKONANIE:


    Mięso umyć, osuszyć. Następnie natrzeć solą, wymieszanymi przyprawami korzennymi i skórką z cytryny. Odstawić na dwie godziny do lodówki, by skruszało. W tym czasie drobno pokroić słoninę i stopić ją na patelni. Wyjąć mięso z lodówki. Zrumienić na złoty kolor ze wszystkich stron na słoninie, posypać vegetą, podlać kilkoma łyżkami wody i dusić pod przykryciem do miękkości. W trakcie duszenia na bieżąco uzupełniać sos wodą. Śmietanę wlać pod sam koniec, doprawić do smaku pieprzem i solą.


    DOBRA RADA:


    Tak przyrządzoną cielęcinę można podawać z ziemniakami z wody bądź kopytkami. Dobrym dodatkiem będzie sałata w sosie winegret. Pieczeń korzenną można podawać również na zimno jako przystawkę.
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    CHŁOPSKI UDZIEC CIELĘCY NA KAPUŚCIE


    danie na 8-10 osób • kaloryczność: 170 kcal (100 g) • czas przygotowania: 3 godziny • stopień trudności: średniotrudna • koszt potrawy: średniodroga


    SKŁADNIKI:


    • 1 udziec cielęcy z kością


    • 1 kg kiszonej kapusty


    • 2 ząbki czosnku


    • 2 jabłka


    • 1 łyżka oleju


    • 4 łyżki piwa, 1/4 l soku jabłkowego


    • 2 liście laurowe, goździki, ziele angielskie, natka zielonej pietruszki


    • sól, pieprz biały


    WYKONANIE:


    Umyty udziec natrzeć solą i pieprzem oraz drobno posiekanym czosnkiem. Na patelni rozgrzać tłuszcz, zrumienić mięso ze wszystkich stron, dodać piwo. Przełożyć do brytfanny i piec około 2 godzin w temperaturze 200°C, od czasu do czasu polewając wytwarzającym się sosem. W tym czasie do garnka włożyć kiszoną kapustę i przyprawy. Podlać sokiem jabłkowym. Gotować 1 godzinę pod przykryciem na bardzo małym ogniu (należy uważać, żeby kapusta się nie przypaliła). Jabłka pokroić na ćwiartki, usunąć gniazda nasienne, pokroić na cząstki. Włożyć do garnka na 10 minut przed końcem gotowania. Przyprawić solą i pieprzem. Kapustę wyłożyć na półmisek razem z udźcem.


    DOBRA RADA:


    Udziec doskonale smakuje podany z jasnym piwem i kluskami śląskimi. To potrawa zdecydowanie nie dla osób rygorystycznie dbających o linię.
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    CIELĘCA WĄTRÓBKA W SOSIE ŚMIETANOWYM


    danie na 4 osoby • kaloryczność: 140 kcal (100 g) • czas przygotowania: 25 minut • stopień trudności: łatwa • koszt potrawy: tania


    SKŁADNIKI:


    • 50 dag wątróbki cielęcej


    • 2 cebule, 3 jabłka


    • 2-3 łyżki mąki


    • 3/4 szklanki śmietany kremówki, olej


    • 2 łyżki musztardy, 3 łyżeczki sosu pieczeniowego (z torebki)


    • szczypta estragonu


    • sól, pieprz


    WYKONANIE:


    Wątróbkę umyć, delikatnie osuszyć w bibułce i pokroić w cienkie paski. Cebulę drobno posiekać. Jabłka umyć, usunąć z nich gniazda nasienne i pokroić na talarki. Oprószyć mąką i obsmażyć na rozgrzanym oleju. Przełożyć na wcześniej przygotowany półmisek. Na tym samym tłuszczu usmażyć wątróbkę z cebulą (około 5 minut). Sos rozprowadzić kilkoma łyżkami wody, zagotować ze śmietaną wymieszaną z musztardą. Przyprawić do smaku pieprzem i solą. Wątróbkę wyłożyć na jabłka, polać sosem i posypać estragonem.


    DOBRA RADA:


    Wątróbkę przed smażeniem można wymoczyć w surowym mleku. Estragon nadaje potrawie ciekawy anyżkowy aromat - warto go stosować, gdyż ma opinię „przyjaciela głowy, serca i wątroby”.
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