Pieczen rzymska z sarniny

Skfadniki:

- 30-40 dag skruszatego miesa bez kosci (mogg by¢ okrawki) z sarniny, jelenia lub daniela,
- 30 dag miesa wieprzowego (moze by¢ boczek),

- 6 dag ttuszczu,

- 5 dag czerstwej buiki,

- 1 jajko,

- 5 dag cebuli,

- 1-2 zabki czosnku,

- tarta butka, sél, pieprz.

Przygotowanie:

Umyte mieso pokrajac na kawatki i zemle¢ przez maszynke razem z namoczong w mleku lub wodzie
czerstwg butkg i obrang cebulg. Do masy dodac jajko, roztarty z solg czosnek; doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem, doktadnie wyrobi¢ (wymieszac) wszystkie sktadniki. Z wyrobionej masy uformowac watek,
obtoczy¢ w tartej butce, wtozy¢ do brytfanny wysmarowanej ttuszczem, reszte ttuszczu dobrze rozgrzac
i pola¢ nim uformowany watek z miesa. Brytfanne z pieczenia wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec
skrapiajac poczatkowo wrzacy woda, pozniej wytworzonym sosem. Upieczong pieczen wyjac i pokrajac
w grube plastry. Porcje podawac polane wytworzonym sosem z ziemniakami, kaszg pertowg,
buraczkami zasmazanymi, czerwong kapustg, surowkami. Mozna tez podawac na zimno jako
przystawke lub przygotowaé smakowite kanapki. Wowczas pieczen po wyjeciu z brytfanny ochtodzi¢,
wstawic¢ do chtodnego miejsca w celu ostudzenia i tuz przed podaniem porcjowac.



