Perlica wenecka

Skladniki:

» tuszka perliczki (1,2 - 1,3 kg)

e 4 dag masta lub margaryny

» 5 dag grubej stoniny w catosci

* olej

1 szklanka biatego wytrawnego wina

e 4-5 duzych pomidoréw obranych ze skorki
* 2-3 gozdziki

* sOl, pieprz

» gatka muszkatotowa

 natka pietruszki

Sposob przygotowania:

Umyta perliczke natrze¢ doktadnie sola i pieprzem, wtozyé do gtebokiego
naczynia zaroodpornego (lub brytfanny), pola¢ roztopionym mastem i 3-4 tyzkami
oleju, doda¢ pokrojona w kostke stonine, gozdziki, oproszy¢ odrobing startej gatki
muszkatotowe;j.

Podroby i szyje gotowac¢ osobno do miekkosci w osolonej wodzie i wystudzic, z
szyi wydzieli¢ mieso i razem z podrobami drobno pokroi¢ Perliczke wstawi¢ do
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goracego piekarnika i zrumieni¢ na ostrym ogniu 230°C, po czym zmniejszy¢
ptomien 180°C i doda¢ do miesa pokrojone w czastki pomidory oraz wczesniej
przygotowane mieso z szyi i podroby. Calos¢ podla¢ winem, przykry¢ folig
aluminiowa i dusi¢ do miekkosci polewajac raz po raz sokiem spod pieczeni.
Nastepnie zdjac¢ folie, przypiec mieso na zloty kolor, wyjac z sosu (sos nie
powinien by¢ zbyt gesty). Sos przecedzic¢ przez sitko, odparowac do konsystencji
miodu, doda¢ przygotowane i rozdrobnione wczesniej podroby i mieso, doprawic¢
sola, pieprzem i przelac do sosjerki. Upieczona perliczke podawac z przysmazong
na masle duszona marchewka lub fasolka szparagowa, ewentualnie ze smazonymi
pieczarkami oraz ziemniakami posypanymi natka pietruszki.
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