Kruche medaliony z sarniny

Skfadniki:

3 dkg suszonych grzybodw,
3 tyzki masta,

12 medalionéw z sarny,

2 mate cebule,

kieliszek wytrawnego wina czerwonego,
szklanka $mietany,
tyzeczka sosu worcester,
tyzeczka soku z cytryny,
tyzka rzezuchy,

sol,

biaty pieprz.

Grzyby zala¢ szklankg wrzatku i odstawi¢ na 10 min. Medaliony optukaé, osuszy¢. Masto rozgrzac na
duzej patelni i obsmazy¢ medaliony (po 2 min. z kazdej strony). Nastepnie przetozy¢ na ogrzany
potmisek, przykry¢ i trzymacé w cieptym miejscu. Cebule obraé, posiekac i zeszkli¢ na tym samym
ttuszczu. Grzyby osaczy¢, pokroic¢ i dusi¢ z cebulg jeszcze 5 min. Wla¢ wino i gotowac, az ptyn prawie
catkiem odparuje. Nastepnie wla¢ wode, w ktorej moczyty sie grzyby, oraz $mietane. Gotowac jeszcze
kilka minut, az sos sie zagesci. Przyprawic¢ solg, pieprzem, sosem worcester i sokiem z cytryny.
Medaliony wytozy¢ na talerze, pola¢ sosem grzybowym. Przed podaniem posypac rzezucha.



