PIECZEN WOLOWA W SOSIE
CHRZANOWYM

SKLADNIKI:

1 kg rozbratla Uczta Qulinarna

. 300 g $wiezych lisci szpinaku
V 4 cebule szalotki
2-3 cebule
8-10 ziemniakow sredniej wielkosci
1 korzen chrzanu
200 ml $mietanki 30%
50 ml masta klarowanego
50 ml oliwy z oliwek (typu sansa)
kilka zabkdéw czosnku
sol, pieprz,
kilka gatazek swiezego tymianku
natka pietruszki do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym. Na
duzy talerz wyla¢ niewielka ilo$¢ oliwy z oliwek i
utozy¢ kilka galazek Swiezego tymianku. Na talerz
wylozy¢ mieso i ze wszystkich stron natrzec je
solg, pieprzem i pokrojonym na wieksze kawatki
czosnkiem. Wotowine odstawié na 1 godzine w
chtodne miejsce. Mieso obsmazy¢ na masle
klarowanym. Nastepnie doda¢ pozostatg na
talerzu marynate i smazy¢, uwazajac, aby czosnek
oraz ziotla sie nie przypality. Catos¢ przetozyc¢ do
naczynia zaroodpornego.

2. Na pozostatym na patelni masle z dodatkiem
marynaty obsmazy¢ obrane ziemniaki i cebule.
Nastepnie warzywa przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego, zala¢ niewielka iloscig bulionu
wolowego i doktadnie przykry¢ lub owinac folia
aluminiowa. Catos$¢ wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 1800C. Piec ok. 1,5
godziny.

3. Przygotowac sos: chrzan obrad i zetrze¢ na tarce o

1 drobnych oczkach. 3 szalotki posiekad i zeszklié
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na masle klarowanym, po czym potaczy¢ ze
$mietana. Doprowadzic¢ ja do wrzenia i gotowad
bez przykrycia przez 1 minute. Na koniec dotozy¢
starty chrzan. Doprawié solg i pieprzem. Kilka
minut przed wyjeciem miesa z piekarnika
przygotowac szpinak: na roztopionym masle
zeszkli¢ posiekang szalotke. Doda¢ liscie szpinaku.
Smazy¢ ok. 1 minuty, po czym przetozy¢ na talerz.
Mieso wyjac z piekarnika i pokroi¢ w plastry o
grubosci ok. 1 cm. Podawad z sosem, ziemniakami
i szpinakiem. Danie udekorowad natka pietruszki.



