Pieczen kasztelaniska z sarny

Skfadniki:

- 1 kg miesa z udzca samy (jednolity, zwarty kowale),
- 15 dag marchewki,

- 5 dag pietruszki,

10 dag cebuli,

10 dag ttuszczu,

50 g czerwonego, wytrawnego wina,

1 tyzka koncentratu pomidorowego,

sol, pieprz, maka.

Zalewa:

po 5 dag marchewki, pietruszki i selera,

- 10 dag cebuli, pare ziaren ziela angielskiego,
- 1-2 listki laurowe,

- 1 tyzeczka majeranku,

- 200 ml octu winnego, 400 ml wody.

Przygotowac zalewe: wode zagotowac z octem, obranymi i pokrajanymi w talarki warzywami oraz
przyprawami, ochtodzi¢. Mieso umy¢, osaczy¢ z wody, wiozy¢ do emaliowanego naczynia, wlac¢
ochtodzong zalewe, naczynie przykry¢ i wstawi¢ do chtodnego miejsca (do +TC) na 2-3 dni. Po wyjeciu
z zalewy mieso osaczyc¢. Marchewke i pietruszke umy¢, oczysci¢, optukaé, pokraja¢ w waskie paski i
tymi paskami naszpikowa¢ mieso wzdtuz wtdkien, posoli¢, oprdszy¢ pieprzem, lekko obsypac¢ maka i
obsmazy¢ na ttuszczu ze wszystkich stron i cato$¢ przetozy¢ do brytfanny. Mieso posypac obrang i
drobno pokrajang cebula. Piec skrapiajac poczatkowo wrzacg wodg, pézniej wytworzonym sosem.
Miekkie mieso wyjac¢, pokraja¢ na porcje w poprzek widkien. Doprawi¢ sos: sporzadzi¢ jasnoziotg
zasmazke i zagesci¢ nig sos, dodac koncentrat pomidorowy i wino, chwile pogotowac, doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem, wtozy¢ porcje pieczeni, podgrzaé. Do pieczeni podawaé ziemniaki, kluski
domowe, buraczki zasmazane, zielong satate lub cykorie.



