Cielecina duszona z pomidorami, CICIRE,
wedzonym boczkiem i czarnymioliwkami oo suwr o

* 5 cienkich plastréw cielgciny, okoto 500 g 1. Migso solimy, doprawiamy pieprzem, nastepnie obtaczamy je w mgce.

* suszone przyprawy Kamis: wedzona 2. Na patelnie wrzucamy 2 tyzRi masta, czekamy az lekko sig przypali.
papryka, kmin rzymski, estragon 3. Na rozgrzany ttuszcz wrzucamy plastry migsa, smazymy az sig zarumienig.

* szklanka biatego wina 4. Zmniejszamy ogiefi do minimum, boczek kroimy w Rostke, i wrzucamy

* p6t puszki pomidoréw z bazylig, na patelnie.

w puszcze, Pudliszki
* boczek wedzony Lowell

(4}

. Gdy boczek sig podsmazy, wlewamy na patelnie biate wino.

) 6. Dodajemy czarne oliwki, odrobing kardamonu oraz wedzonej papryki,
* 4 zgbki czosnku czosnek w ptatkach, lub kolorowy.
* czosnek kolor" D) Kamls' 7. Dodajemy pomidory, wszystko doktadnie mieszamy.
: Izard'ar.n on mielony I.<am B 8. Na finiszu dodajemy tyzke musztardy. Na koniec dodajemy $wieze ziota —
* 2tyzki musztardy pikantnej Kamis tymianeR i Rolendre, sok z dwéch limonek — nie mieszamy.
* 2 cebule szalotki 9. Przygotowujemy satate, w osobnej miseczce robimy sos:
* sok z2 limonek sok zdwdch cytryn, tgczymy z 2 tyzeczkami miodu oraz tyzeczkg

majonezu, dolewamy Ewier¢ szRlanki oliwy i do tego przecisnigty zgbek
czosnku — mieszamy. Catos¢ powinna by¢ dos¢ kwasna. W misce
umieszczamy liscie sataty, wzbogacamy smak Rilkoma listkami pietruszki
i Rolendry, dodajemy Rilka pomidorkéw cherry, pokrojonymi na talarki,
catos¢ polac sosem.

10. Duszong cielecing mieszamy jeszcze raz przed podaniem —
i przektadamy na talerz. Serwujemy z satatkg.




