Medaliony z sarny

- 1 comber sarny (ok. 1,5 kg) 10 dag stoniny wedzonej
- 1 /2 szklanki oleju
- sOl, pieprz, tymianek

do potrawki:

- 15 dag mieszanki marchwi i pietruszki
- 1 nieduza cebula

- 1 tyzka przecieru pomidorowego

3 dag maki

1 /2 1 rosotu (z kostki)

1 /2 szklanki ciezkiego czerwonego wina
15 dag watrébki z kurczaka

20 dag grzybow (lesnych)

- 10 dag migdatéw obranych ze skorki
- 1 peczek zielonej pietruszki

sol, pieprz

olej, masto

- lis¢ laurowy

Mieso odkroi¢ ostrym nozem od kosci, oczyscic¢ z bton, pokraja¢ w plastry, rozbi¢, umy¢, osuszy¢, gesto
naszpikowac cienkimi paskami stoniny, oprdszy¢ tymiankiem, solg, pieprzem, posmarowac olejem.
Mieso odkroi¢ ostrym nozem od kosci, oczyscic¢ z bton, pokraja¢ w plastry, rozbi¢, umy¢, osuszy¢, gesto
naszpikowaé cienkimi paskami stoniny, oprészy¢ tymiankiem, solg, pieprzem, posmarowac olejem.
Nastepnie spietrzy¢, zapakowac w folie aluminiowg i wtozy¢ do loddwki na 1-2 dni. Kregostup rozdzieli¢
na kregi i obsmazyc je na oleju, dodac przecier pomidorowy, pokrajang w plasterki marchew,
pietruszke oraz cebule i smazy¢ na ostrym ogniu (odparowac sok), po czym oproszy¢ maka i smazyc¢
przez dalsze kilka minut. Nastepnie podla¢ warzywa rosotem, przyprawic solg, pieprzem, lisciem
laurowym, przykry¢, gotowac przez 3--4 godziny na bardzo wolnym ogniu, po czym przecedzi¢ przez
sitko, poftaczy¢ z winem i zagotowac¢. (Wywar warto sporzadzi¢ tego dnia, kiedy przygotowujemy mieso
i przechowac go w lodowce.) Watrdbke oraz obrane grzyby pokraja¢ w kostke, migdaty w paski, po
czym oproészyc¢ pieprzem i przysmazy¢ na masle (1 tyzka). Nie nalezy smazy¢ dtuzej niz 6-8 minut,
gdyz w przeciwnym razie watrdbka stanie sie twarda. Przyrzadzony wczesniej sos podgrzac i dodac go
do warzyw w takiej ilosci, by powstata pdtptynna potrawka (sos nie powinien jednak "zagtuszy¢" smaku
warzyw). Nastepnie wsypac do potrawki drobno posiekang natke pietruszki, przyprawi¢ do smaku solg
oraz pieprzem, podgotowac i odstawi¢ w ciepte miejsce. Mieso wyjac¢ z lodéwki i usmazyc¢ z obu stron
na oleju z marynaty (gdyby byto go zbyt mato - dola¢ zwyktego oleju). Najlepiej, jesli mieso usmazy
sie "po angielsku" (na krwisto). Usmazone medaliony umiesci¢ na ogrzanym talerzu, obtozy¢ potrawka
i podawac z dodatkiem pieczonych ziemniakéw lub dzemu z jagdd, dzikiej rozy, ewentualnie z
gruszkami gotowanymi w winie.

Goracy sos podac osobno w sosjerce.



