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Sok z wycisnietej cytryny: 1 tyzka

« Midd akacjowy lub wielokwiatowy: 1 ptaska tyzeczka

+ Poledwiczka cieleca: 150 g

+ Nestlé Sinlac: do oprdszenia miesa

« Olej: 1tyzka

+ Jabtko Winogrona 100% sok Gerber: 1 buteleczka
Smietanka: 1 tyzeczka

« Masto: 1tyzeczka

.+ Sol
Winogrona rodzynkowe bezpestkowe: 150 g
Listki swiezej miety

Przybory kuchenne
rondelek, deska do krojenia, noz, patelnia

Sposob przygotowania

. Swiezo wyciéniety sok z cytryny chwile gotujemy, po czym
dodajemy miéd i po zagotowaniu zdejmujemy z ognia.

- Mieso kroimy w cienkie plastry i solimy, a nastepnie
oprészamy Nestlé Sinlac.

- Smazymy na oleju z odrobing masta.

»  Podsmazone plasterki cieleciny przektadamy do rondelka,
podlewamy sokiem Gerber oraz odrobing smietanki i dusimy
na wolnym ogniu do miekkosci.

+ Na koniec do poledwiczki dodajemy sos oraz potéwki
winogron bez skérki i pestek, posypujac je drobno
pokrojonymi listkami swiezej miety.



