Pieczen lub comber sarni pieczony

- ok. 1,5 kg topatki bez kosci lub comber z koscig,
- kilka plastrow stoniny,

- 2 tyzki smalcu,

- po kilka ziaren jatowca i pieprzu,

- sél

Mieso obrac z bton i usung¢ Sciegna.
zaprawa : marchewka, cebula, pietruszka, seler, tyzka oleju, tyzka octu, kilka ziaren ziela angielskiego,
listek bobkowy, tyzeczka cukru.

Zaprawa : marchew, pietruszke i seler zetrze¢ na tarce, cebule pokroi¢ w péttalarki, doda¢ pokruszone
przyprawy, olej, cukier i ugniata¢ reka, az puszcza sok. Przygotowane mieso obtozy¢ zaprawg, utozy¢
w dopasowanej wielkoscig kamiennej (szklanej) misce i odstawi¢ do lodéwki na 2-3 dni. Po tym czasie
usung¢ zaprawe, natrze¢ mieso sola, pieprzem i uttuczonym jatowcem, naszpikowac stoning. W
brytfance rozgrzac ttuszcz, wtozy¢ mieso, polac ttuszczem i wstawi¢ do gorgcego piekarnika.

Piec ok. 2 godzin, polewajac ttuszczem z pieczenia. Wyparowany sos uzupetnia¢ wodg. Gdy mieso jest
upieczone i miekkie, pokroic je : pieczen w poprzek wtokien na cienkie plastry, ktére w kolejnosci
krajania utozy¢ na podtuznym potmisku, a z combra skraja¢ mieso z obu stron kosci i podzieli¢ na dosc
grube, nieco skos$ne kawatki, ktore ztozy¢ w cato$¢ na kosci. Podawac palone tluszczem z pieczenia, z
ziemniakami, sliwkami w occie, czerwona kapusta.



