Pieczony udziec sarni.

- 1 udziec sarni wagi okoto2 kg, oczyszczony z bton

- 1-1/2tyzeczki pieprzu,

- 1/2 tyzeczki tymianku 10 rozgniecionych jagdd jatowca
- 4-5 plastréw $wiezej stoniny 10 x 20 cm

- 30 g masta

- 1 duza obrana i posiekana cebula

- 2 peczki wtoszczyzny oczyszczonej i drobno pokrojonej
- 1 peczek siekanej zielonej pietruszki

- 50 ml czerwonego wytrawnego wina

- 3 tyzki stopionego masta

Sos:

- 100 ml soku wisniowego

- 50 g pokruszonego razowego chleba

- 1/8 I czerwonego wina

- 1/4 tyzeczki rozgniecionych ziaren kolendry
- 3 tyzki ekstraktu z dziczyzny

- s0l i pieprz

- 200 g wisni

Piekarnik rozgrza¢ do 240° C. Z udzca odjac¢ korncowke kosci, mieso natrzec pieprzem, tymiankiem i
jatowcem, obtozy¢ plastrami stoniny i dobrze obwigzac.

W duzej brytfannie rozgrza¢ masto, wtozy¢ udziec i odcietg kos$¢, dodac cebule, wtoszczyzne i
pietruszke. Zamieszaé, aby wszedzie dotarto masto. Wstawié brytfanne do piekarnika i piec 25 minut.
Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 185° C i piec jeszcze 30 minut, czesto polewajac sosem. Udziec
zala¢ winem i piec kolejne 30 minut, czesto polewajac. Zdja¢ plastry stoniny (jezeli udziec ma sie
zrumieni¢), rbwnomiernie pola¢ mieso stopionym mastem, nadal piec, polewajac. Wyja¢ po 30
minutach. Prze-tozy¢ udziec na rozgrzany pétmisek i wstawi¢ do wytaczonego piekarnika z uchylonymi
drzwiczkami.

Kos$¢ wyrzuci¢. Sos wraz z jarzynami przetrze¢ przez sito i z powrotem wlaé do brytfanny. Dodac¢ sok
wisniowy, pokruszony razowy chleb, wino i kolendre. Gotowac¢, mieszajac, az zgestnieje, a wtedy
dodac¢ ekstrakt z dziczyzny. Przyprawic solg i pieprzem, wrzuci¢ wisnie.



