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pakowane metoda
prozniowa

waga porgji

GORKA CIELECA

KARKOWKA UDZIEC waga opakowania zhiorczego
- oferta ogdlna

waga opakowania zbiorczego
- oferta HoReCa

trwatos¢ po otwarciu
opakowania ;

termin przydatnosci
do spozycia

temperatura
przechowywania

Cielecina jest gatunkiem miesa o wyjatkowych wlasciwosciach. Charakteryzuje sie delikatna struktura, jasnoro-
zowaq barwa i niewielka iloscia ttuszczu. Stanowi dobre zrédto biatka, cynku, potasu, zelaza, a takze witamin z
grupy B (niacyna, kwas pantotenowy). Odpowiednio przyrzadzona jest aromatyczna, fagodna 'w smaku i s grillowanie
lekkostrawna. Zaleta cieleciny jest wysoka wartos¢ odzywcza, dlatego jest zalecana w zywieniu dzieci i os6b :
starszych. Ze wzgledu na niska zawartosc ttuszczu, a takze nasyconych kwaséw-ttuszczowych, polecana jest dla ' gotowanie surowe
0s6b o podwyzszonym ryzyku wystapienia miazdzycy i choroby niedokrwiennej serca. Cielecina jest niskokalo-

ryczna dlatego powinna byc¢ nieodzownym elementem diety oséb dbajacych o zdrowie i sylwetke.

duszenie pieczenie

GORKA CIELECA B =6 0A

Z ](OS‘ 'IA ok.3,9kg ok.3-4kg ok.10kg 1dzien  8dni

Element pozyskany przez odciecie gornej partii
piersiowej i ledZwiowej péttuszy, po linii
oddzielenia karkéwki i udzca, wzdtuz linii

oddzielenia mostka. W sktad wchodzg kosci
Zeber. Barwa miesa od jasnorézowej do
szarorézowej, thuszczu jasnokremowa.
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CIELECINA

POLEDWICZKA &= €0

CIELECA akasks okdskg okterg Taced 12an

i Element stanowi miesien ledZzwiowy i miesien !
3 biodrowy (gtéwka poledwiczki). Barwa od !

jasnorézowej do szarorézowej, bez ttuszczu. | CIELECINA
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LOPATKA CIELECA ™ B G 6l G
BEZ KOSCI EELEE=a0

Element pozyskany z gérnej czesci koriczyny
przedniej, pozbawiony chrzastki topatkowej.
Barwa miesa od jasnorézowej do szarorézowej,
ttuszczu jasnokremowa.
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GOLEN CIELECA B k= € A

Z ](OSCI !‘ ok.13kg ok.3-4kg ok.10kg 1dzien  8dni

Golen przednia oddzielona w stawie tokciowym, w skfad
P AP elementu wchodzi kos¢ przedramienia. Golen tylna
&%

= s \ . .
'%(‘.-‘.‘I\" oddzielona w stawie kolanowym, w sktad elementu
wchodzi kos¢ piszczelowa. Barwa miesa od jasnorézowej
do szarorézowej, ttuszczu jasnokremowa.
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UDZIEC CIELECY . . .
BEZ KOSCI A3skg ok3alg itk lamen 1z owC

Element pozyskany przez oddzielenie od péttuszy
pomiedzy ostatnim kregiem ledZzwiowym i kregiem kosci
krzyzowej, wzdtuz omigsnej miesnia czworogtowego.
Kosci udzca usunigte. Bez goleni. Migsnie nieodbtonione.
Barwa mies$ni od jasnor6zowej do jasnoczerwonej. Barwa
tluszczu kremowa.
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UDZIEC CIELECY . . OF i

BEZ KOSCI PORCJA

MIESO CIELECE ez [€) m

](LASY 2 ok.2,0kg ok.3-4kg ok.10kg 1dzien 12dni
’ ]

Mieso cielece pochodzace z odkastniania péttusz
cielecych. Mieso o nieregularnych kawatkach pochodzace
z wykrawania i obrébki elementéw cielecych. Mieso nie
moze zawiera¢ gruczotéw miesa krwawego, sciegien i ich
powiezi, tkanki kostnej i chrzestnej.

Barwa miesni od jasnor6zowej do jasnoczerwonej. Barwa
thuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
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MOSTEK CIELECY B &2 6] [Jl]

Z ](OS‘ :IA ok.23kg ok.3-4kg ok.10kg 1dzien 8 dni

Element stanowi Srodkowa czes¢ partii piersio-
wej odcieta od poéttuszy wzdtuz miesnia
najdtuzszego grzbietu. W sktad mostka wchodzi
mieso z zeber oraz tata, kosci zeber i mostka.
Barwa miesa od jasnorézowej do szarorézowej,
ttuszczu jasnokremowa.
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KARKOWKA CIELECA w]© 10| m
BEZ ](OSCI ok.3,9kg ok.3-4kg ok.10kg 1dzien 12 dni 0-4

Element pozyskany po linii oddzielenia gorki
i mostka oraz przez odciecie szyi. Barwa
miesa od jasnorézowej do szarorézowej,

ttuszczu jasnokremowa.

B = & &

KOSCI CIELECE RN |

ok.1kg ok.3-4kg ok.10kg 1 dzi

Kosci cielece pozyskane z rozbioru tuszki

cielecej, z pozostawionymi strzepami foju.
Barwa kosci kremowa.
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GORKA CIELECA Z KOSCIA

« SMAZONE KOTLETY CIELECE
Z CZOSNKIEM I SEZONOWYMI

Papryka 100 g
Szparagi zielone 8 szt.
Oliwa z oliwek 100 ml
Sél, pieprz

WARZYWAMI
CZAS PORCJA DLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
d L {
" [ Jum)em)

40 min smazenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:
Kotlet cielecy z koscia 4 szt. - Czosnek posiekac na plasterki. Natke
kazdy po okoto 100 g pietruszki drobno posieka¢. Czosnek,
Czosnek 4 zabki posiekang natke pietruszki oraz oliwe z
Natka pietruszki 1 peczek oliwek razem wymieszac. Doda¢
Cukinia 100g kotleciki cielece. Zostawi¢ na okoto 30

minut. Po tym czasie obsmazy¢ na
patelni na ztoty kolor. Smazy¢ okoto 4-5
minut z kazdej strony. Cukinie i papryke
pokroi¢ w plastry. Smazy¢ od razu po
przewrdceniu kotlecikéw na drugq
strone. Pod koniec dodac szparagi.
Catos¢ doprawic solg oraz pieprzem.

POLEDWICZKI CIELECE

SALTIMBOCCA PO POLSKU
Z SZAYWIA Z WEDZONYM BOCZKIEM

Poledwiczka cieleca 300 g
Boczek wedzony 4 plastry
Szatwia 4 liscie

Wino biate wytrawne 50 ml
Masto 50 g

Szparagi zielone 1 peczek
Sél, pieprz

Maka kukurydziana 1 tyzka

W SOSIE Z BIALEGO WINA,
ZE SZPARAGAMI
(ZAS PORCJADLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
@ ii |00 &’
40 min smazenie
SKLEADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:

Poledwiczki cielece pokroi¢ na dwie
porcje. Kazdq delikatnie rozklepac
ttuczkiem. Na poledwiczke potozyc 2
plasterki boczku oraz 2 liscie szatwii.
Catosc spigc wykataczkami. Poledwicz-
ki obtoczyc z jednej strony (tam gdzie
nie ma boczku ) mqkq kukurydziang.
Smazy¢ na rozpuszczonym masle.
Smazy¢ krétko po okoto 2-3 minuty na
strone. Dodac zielone szparagi i catos¢
krétko smazy¢. Dodac biate wino.
Doprawic solq oraz pierzem.



UDZIEC CIELECY BEZ KOSCI

SMAZONE KOTLETY CIELECE

SZNYCEL CIELECY PO WIEDENSKU :
Z SALATKA ZIEMNIACZANA

CZAS PORCJA DLA STOPIE@ METODA
PRZYGOTOWANIA 20S0B TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
1 [ ) {
" | Jum ]
40 min smazenie
R SALATKA ZIEMNIACZANA:
SKLADNIKE: Ugotowany ziemniak 100g -
Sznycel cielecy 2 szt. pokrojony w plastry
- kazdy po 200 g Dymka 1 szt. - drobno posiekana
Jaja 2 szt. Ogorek kiszony 100 g - pokrojony
Maka pszenna 80 g w plasterki-
Butka tarta 80 g Kapary 1 tyzeczka
S61. pieors Anchois 3 fileciki - drobno posiekane
+PIep Majonez 3 tyzki
Grubo mielony pieprz
SPOSOB WYKONANIA: a i
Sznycle cielece cienko rozbic. Przyprawic solq oraz pieprzem. .
Panierowac w mqce, roztrzepanym jaju, a nastepnie w bufce tartej. w

Smazy¢ na ztoty kolor na rozgrzanym oleju z domieszkq masta.
Podawac z cytrynq i satatkq ziemniaczang.
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MIESO CIELECE KLASY2 __*¥
GULASZ CIELECY §

Z WARZYWAMI
I CIECIERZYCA
(ZAS PORCJADLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
1,5h duszenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:

Mieso cielece na gulasz-300 g
Marchew 1 szt.

Pieczarki 4 szt.

Cebula 1 szt.

Czosnek 1 zabek

Fasolka szparagowa cata 150 g
Ciecierzyca konserwowa 100 g
Swiezy tymianek

Sél, pieprz

Papryka stodka 1 tyzeczka
Majeranek 1 tyzeczka

Olej

Bulion warzywny 500 ml
Pomidor pellati z puszki 200 g
Ryz jasminowy do podania

Mieso pokroi¢ w grubq kostke.
Zamarynowac w oleju, soli, pieprzu,
majeranku i papryce. Smazyc¢ w rondlu.
Dodac drobno posiekanq cebule oraz
czosnek. Smazy¢ okoto 5 minut. Zala¢
bulionem warzywnym. Dusi¢ catos¢ do
miekkosci okoto 45-60 minut (spraw-
dzic). Pod koniec duszenia doda¢
pozostate warzywa i ciecierzyce. Catos¢
dusi¢ do odparowania i zageszczenia
sosu.

Podawac z ryzem jasminowym.



MOSTEK CIELECY Z KOSCIA

FASZEROWANY MOSTEK

CIELECY

MUSEM PIECZARKOWYM
Z KASZA PECZAK Z WARZYWAMI

CZAS PORCJADLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
" ;e
2h pieczenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:
Mostek cielecy 300g Czosnek rozgniec, dodac tymianek oraz
Mieso cielece mielone 100 g ostrg papryke. Natrze¢ mostek z dwdch
Pieczarki 100g stron przygotowangq pastq. Przyprawic
Cebula 1 szt. z dwdch stron solq oraz pieprzem.
Czosnek 2 zabki Pieczarki i cebule drobno posiekac.
Papryka ostra 2 tyzeczki Smazy¢ na rozgrzanym oleju rzepako-
Tymianek 1 tyzeczka wym. Dodac pod koniec natke
Natka pietruszki 1 peczek pietruszki i butke tartq. Wymieszac z
Butka tarta 2 tyzki miesem mielonym. Nadziewac mostek.
Sél, pieprz Catos¢ zwingc w forme rolady oraz
Olej rzepakowy szczelnie zawing¢ w folie aluminiowgq.
Kasza peczak 100 g Piec okoto 1 hw 170 stopniach C.
Dowolne upieczone warzywa Podawac z ugotowanq kaszq peczak z
ok.100g ulubionymi upieczonymi warzywami.
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KARKOWKA CIELECA BEZ KOSCI

PIECZEN CIELECA

W SOSIE WEASNYM Z KLUSKAMI
KLADZIONYMI I JARMUZEM

CZAS PORCJADLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
" [_J Jum]

2,5h pieczenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:
Karkowka cieleca 0,6 kg Karkéwke cielecq zamarynowac w
Sél, pieprz przyprawach i musztardzie. Pozostawic
Papryka stodka w proszku na okoto 1 h. Zawingc¢ w folie aluminiowg
1 tyzeczka wraz z warzywami (pokrojonymi w
Lis¢ laurowy, ziele angielskie kostke). Piec w 180 stopniach C przez
(po 5 szt.) okoto 1,5-2 h. Po upieczeniu wyjq¢ z folii
Czosnek suszony 1 tyzeczka karkéwke a upieczone warzywa i
Musztarda sarepska 2 tyzki powstaty sos pieczeniowy wraz z
Oliwa z oliwek bulionem zagotowac. Nastepnie
Cebula 1 szt. zblendowac i doprawic solq i pieprzem
Czosnek 2 zabki do smaku.
Pietruszka korzen 1 szt.
Seler maty 1 szt. Sposéb wykonania klusek:
Bulion ok. 0,5 szklanki Jaja potqczy¢ z mgkq i drobno posieka-
KLUSKI KLADZIONE: nym szczypiorkiem. Wrzucac tyzkq do
Jaja 2 szt. wrzqcej osolonej wody. Krétko gotowac.
gﬂzqclzirzzeg rr;TO:“Z/Og Upieczonq karkéwke podawac z sosem,

SOl szczypta kluskami oraz podsmazonym jarmuzem.




GOLEN CIELECA Z KOSCIA
OSSOBUCO CIELECE

a Z DUSZONYMI WARZYWAMI
(ZAS PORCJA DLA STOPIE@ METODA
PRZYGOTOWANIA 20S0B TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
@ T [ sl em] a
-
2h " duszenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:

Gicz cieleca 2 porcje
Marchew 1 szt.
Pietruszka 1 szt.

Cebula 1 szt.

Czosnek 3 zabki
Pomidor z puszki 400 g
Czerwone wino 100 ml
Maka kukurydziana do obtoczenia
Oliwa z oliwek

Bulion warzywny 300 ml
Sél, pieprz

Czosnek pokroic¢ w plasterki. Warzywa
pokroic¢ w plastry. Mieso przyprawi¢
solq oraz pieprzem. Obtoczy¢ w mqce
kukurydzianej. Smazy¢ na rozgrzanej
oliwie na ztoty kolor. Po obsmazeniu
mieso wyjq¢. Do naczynia w ktérym
smazyto sie mieso dodac czosnek oraz
cebule. Krétko smazyc. Nastepnie
dodac pozostate warzywa. Smazy¢
okoto 10 minut. Do podsmazonych
warzyw dodac mieso, czerwone wino,
bulion i pomidory. Przykry¢ pokrywkq
i dusi¢ do miekkosci miesa. Na sam
koniec doprawic solg oraz pieprzem.

LOPATKA CIELECA BEZ KOSCI

MINI PULPECIKI

W SOSIE KURKOWYM
Z MAKARONEM PAPARDELLE

CZAS PORCJADLA STOPIEN METODA
PRZYGOTOWANIA 20508 TRUDNOSCI PRZYGOTOWANIA
1 [ ) {
" ae O

1,5h smazenie
SKLADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:
topatka cieleca300g Mieso zmieli¢. Doda¢ namoczonq butke
Butka tarta 50 g tartq oraz przyprawy. Catos¢ doktadnie
Sél, pieprz wymiesza¢. Z przyprawionego miesa

Papryka stodka 1 tyzeczka
Majeranek 1 tyzeczka

Maka pszenna do obtoczenia
Oliwa z oliwek

Kurki 150 g

Cebula 1 szt.

Czosnek 1 zabek

Smietana 36% - 200 m
Szczypior 1 peczek

Makaron papardelle 250 g

uformowac mate pulpeciki. Obtoczyc
w mqce i smazy¢ na niewielkiej ilosci
oliwy. Po usmazeniu wyjq¢ pulpeciki.
Do naczynia w ktérym smazyty sie
pulpeciki dodac kurki. Smazy¢ do
miekkosci. Dodac drobno pokrojong
cebule oraz czosnek. Smazyc¢ okoto

5 minut. Dodac smietane. Wtozy¢
pulpeciki z powrotem. Catos¢ reduko-
wac. Podawac z makaronem papardel-
le. Catos¢ obsypac drobno posiekanym
szczypiorkiem.
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