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Krok1 Oczyszczone nerki namocz 30 minut w mleku. Grzyby oczysc i osusz, pokréj w plastry. Cebule
posiekaj.

Krok2  Mieso pokréj w plasterki, oprész Delikatem Knorr i pieprzem, obtocz w mace i zrumieri na masle
na patelni.

Krok 3 Nastepnie przetdz do garnka kawatki miesa warstwami na przemian z grzybami.

Krok 4 Dodajposiekana zielenine, zalej smietana i dus pod przykryciem na wolnym ogniu przez ok. 30
minut.
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Cynaderki cielece duszone w

Smietanie
Sktadniki

« nerki cielece

« Przyprawa Uniwersalna
Delikat Knorr

«cebula

- grzyby lesne
«$mietana

-« mleko

» natka pietruszki
« koperek

« pieprz

« ttuszcz

2szt

1tyzeczka

1szt
500¢g

250 ml
051

1 peczek
1 peczek
1 szczypta

4 tyiki



Rognons de Boeuf, Cépes et Oighons

- 750 grams (1 2/3 pounds) beef kidneys, preferably organic

- 3 tablespoons red wine vinegar

- one large handful dried ceps (a.k.a. porcini; substitute other dried mushrooms)
- olive oil

- 4 small yellow onions, peeled and thinly sliced

- fine sea salt

- 80 ml (1/4 cup) red wine

- 2 cloves garlic, peeled and minced

- 3 tablespoons strong Dijon mustard

- 1 tablespoon créme fraiche or sour cream

- freshly ground pepper

- the leaves from a small bunch flat-leaf parsley, roughly chopped

Serves 4 -- the recipe may be halved.

Trim the kidneys of any white bit of fat, slice thinly, and transfer to a colander set over the sink. Bring 3 cups
water to a boil in a medium saucepan. Add the vinegar, stir to combine, and pour over the kidneys in three
successive passes, shaking the colander well between each pass. (This blanching step helps soften beef kidneys'
flavor and smell.) Rinse under cold water and set aside to drain.

Place the mushrooms in a small heatproof bowl and pour in a little boiling water to just cover them -- don't pour in
too much or the sauce will be too thin later. Set aside to plump up.

Heat a little olive oil in a skillet over medium heat, add the onions, cover, and cook until soft and translucent,
stirring regularly to prevent coloring. (If you find that the onions are starting to brown, or to stick to the skillet,
add a touch of water.) When the onions are cooked, transfer to a bowl, and wipe the skillet with a paper towel.

Return the skillet over medium heat, add a little more olive oil, and when the oil is hot, add the kidneys. Cook for
5 minutes, stirring frequently. Season with salt. Add the mushrooms with their soaking liquids, the cooked onions,
the red wine, and the garlic. Bring to a low simmer and cook for 10 more minutes, uncovered.

Stir in the mustard and cream, and cook for a minute longer (if you're using sour cream, be very careful not to let
the mixture boil again, otherwise the cream will curdle). Sprinkle liberally with pepper, taste, and adjust the
seasoning. Serve over fresh pasta or mashed potatoes, and garnish with chopped parsley.
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Sktadniki:

500 g cynaderek cielecych

1 tyzka masta

po 1/2 tyzeczki soli i pieprzu
1 tyzka maki

1/8 I bulionu miesnego

1/8 I sSmietanki kremowki
1/2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki wina porto

Sposob przygotowania:

1 Cynaderki oczysci¢, usunac nadmiar ttuszczu, umy¢ pod zimng woda i osuszy¢ na papierze
kuchennym.

2 Cynaderki przekroié na pét, obtoczy¢é w mace wymieszanej z solg oraz pieprzem i obsmazy¢ na
masle ze wszystkich stron.

3 Dola¢ bulion miesny i dusi¢ pod przykryciem. Cynaderki wyjgc i trzymac w cieple.

4 Do wywaru dodac Smietanke i podgrzac. Pod koniec dodac soje i wino porto. Otrzymany sos
doprawi¢ do smaku.

5 Cynaderki wtozy¢ do sosu, krotko podgrzac i podawac.

Trzy proste przepisy z cielecych / sa tez z wieprzowych, wolowych i jagniecych na zyczenie /.
Przygotowanie wstepne j/w u innych forumowiczow.

1/ Z grzybami.

- 2 nerki pokrojone w kostke,

- 3-4 siekane szalotki,

- 300 g pokrojonych pieczarek,

- 5 pomidorow bez skorki pokrojonych w p/plastry,
- 1-2 kieliszki porto lub wina wytrawnego,

- maslo/oliwa, sol, pieprz, siekana natka.

Na goracym tluszczu podsmazyc nerki. Dodac szalotki, pomidory,
grzyby, doprawic.
Dusic 10 min. Wlac wino, pogotowac 2-3 min. Posypac natka.



2/ Z musztarda.

- 2 nerki przekrojone na pol,
- 2 lyzki musztardy,

- 200 ml smietanki,

- maslo/oliwa, sol, pieprz.

Nerki smazyc na goracym tluszczu 3-4 min.

Odstawic, trzymac w cieple.

Na patelnie wlac smietanke, dodac musztarde, doprawic.
Wilozyc nerki, rozgrzac i podawac.

3/ Smazone.

- 2 nerki pokrojone w kostke,
- 2-3 siekane zabki czosnku,
- maslo/oliwa, sol, pieprz, natka.

Na goracym tluszcu smazyc nerki 4-5 min. / w srodku maja byc
rozowe /.
Dodac czosnek, smazyc chwilke, doprawic i posypac natka.

Ps. M. Halbanski podaje w " Leksykonie sztuki kulinarnej ", ze
cynadry to potrawa z duszonych w tluszczu nerek, a nerki to po
prostu podroby.



