PIECZEN CIELECA W SOSIE
WLASNYM

SKLADNIKI:

600 g karkéwki cielecej
1 marchewka

1 cebula

2 zabki czosnku

1 pietruszka

1 maty seler

1/2 szklanki bulionu

Marynata:

1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku
5 lisci laurowych

5 ziarenek ziela angielskiego

1 tyzeczka suszonego czosnku

2 tyzki musztardy sarepskiej

oliwa z oliwek

sél i pieprz

Kluski kladzione:

2 jajka

120 g maki pszennej

1-2 tyzki posiekanego szczypiorku
szczypta soli

Dodatkowo:

kilka lisci jarmuzu
1 zabek czosnku
olej rzepakowy

sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Karkéwke cieleca obtoczy¢ w przyprawach i
musztardzie. Odtozy¢ na 1 godzine do
Zamarynowania.
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2. Warzywa obrac i pokroi¢ w kostke. Mieso i
warzywa zawina¢ w folie aluminiowa wraz z
warzywami (pokrojonymi w kostke). Wstawi¢ do
piekarnika rozgrzanego do temp. 180°C i piec
przez 90-120 minut, az cielecina bedzie miekka.

3. Po upieczeniu karkéwke wyjaé z folii. Upieczone
warzywa i powstaly sos pieczeniowy wraz z
bulionem zagotowad. Nastepnie miksowac
blenderem do uzyskania gtadkiej konsystencji i
doprawic sola oraz pieprzem.

4. Jarmuz umy¢ i po odcieciu grubych todyg pokroic
na kawatki. Podsmazy¢ z przecisnietym przez
praske czosnkiem. Doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

5. Zrobi¢ kluski: jajka potaczyé z maka i drobno
posiekanym szczypiorkiem. Ciasto wrzucac tyzka
do wrzacej osolonej wody. Krétko gotowad.
Karkowke podawac z sosem, kluskami oraz
podsmazonym jarmuzem.



