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Cielecina w pomaranczach
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Potrawa smaczna i delikatna. O duzych walorach odzywczych, prawdziwa
bomba witaminowa. Danie dla kazdego, kto lubi pomarancze i konfitury.

Przygotowanie

Krok 1

Pomarancze sparzamy wrzatkiem. Z jednej z nich scieramy skorke i
wyciskamy sok. Dzem, sok, oraz 1/2 startej skérki i masto ucieramy w celu
uzyskania jednolitej masy.

Krok 2

Mieso doktadnie myjemy, osuszamy i posypujemy solg. Patelnie smarujemy
olejem, umieszczamy w niej mieso, i podsmazamy az do uzyskania rumianej
barwy. Catos¢ zalewamy bulionem. Nastawiamy piekarnik na 180 stopni.
Dodajemy rozmaryn i natke pietruszki, a takze cynamon i papryczki.
Pieczemy 60 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

Krok 3

Po 30 minutach mieso smarujemy masg pomaranczowg. Reszte pomaranczy
obieramy ze skoérki. Z jednej wyciskamy sok, a skorki kroimy w paski. Gotowg
pieczen wyjmujemy z patelni

Krok 4

Sos z pieczenia przecedzamy do garnka. Dodajemy do niego czgstki
pomaranczy i skérki, po czym gotujemy. Pieczen kroimy najlepiej w plastry i
podajemy z sosem pomaranczowym.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skiladniki:

1,5 kg cieleciny

5 pomaranczy

200 g dzemu z pomaranczy
2 laski cynamonu

2 papryczki chili

30 g masta

1 szklanka naturalnego bulionu
warzywnego

2 gatgzki rozmarynu
1 natka pietruszki

2 tyzki oleju

1 tyzka soli
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