Faszerowana sarnia lopatka

Farsz dziczyzny,

przyrzadzony ze 100 g miesa sarny.

1 sarna topatka,

ok. 1 | surowej zalewy z czerwonego wina,

100 g peklowanego ozora bez skorki,
pokrojonego w cienkie paski,

1/2 straka zielonej papryki,

oczyszczonego z pestek i $cianek wewnetrznych,
grubo posiekanego,

8 cienkich plastréw swiezej stoniny (10x20 cm),
50 g masta,

1 posiekana cebula.

Do sosu:

200 ml zalewy,

1/2 tyzeczki mielonego pieprzu,
2 tyzki pasty pomidorowej,

4 tyzki esencji z dziczyzny.

Przyrzadzi¢ farsz i trzymac go w chtodnym miejscu. Odrabac dolng kosc¢ topatki. Mieso wiozy¢ na 24 h
do marynaty, po czym wyjac i osuszy¢, zdjac zylastg skorke zewnetrzng. Ostrym, spiczastym nozem
odcig¢ mieso od kosci i rozkroi¢ jeszcze troche (nie przecinajac na wylot), aby kawatek zrobit sie jak
najszerszy. Gdyby jednak powstata w miesie dziura, nalezy podtozy¢ od wewnatrz cienki ptat miesa
odkrojony z innego miejsca, jako tate. Do farszu domieszac ozorek i papryke. Roztozy¢ farsz wzdtuz
formowanej pieczeni. topatke zrolowaé, owing¢ stoning i zwigzac nicig. Piekarnik rozgrza¢ do 180°C. W
brytfannie rozpusci¢ masto, az sie zapieni, i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron. Roztozy¢ obok miesa
siekang cebule. Wstawi¢ do piekarnika i piec 60 min. Gotowg topatke wyjac i trzymac w cieple.
Przecedzong zalewe wla¢ do sosu, dodac pieprz, paste pomidorowa i esencje z dziczyzny, wygotowac
do potowy objetosci. Sos podac oddzielnie. Z topatki przed podaniem zdja¢ nitki. Dodatki: puree z
kasztandéw jadalnych i nadziewane gruszki.



