Sarnie podroby w sosie.

Skfadniki:

- watrdébka,

- ptuca i serce sarny,

- 25 dag wtoszczyzny,

- 2 dag masta,

- 1 dag maki,

- 4 ziarna ziela angielskiego,
- 2 - 3 gozdziki,

- s0l i cukier do smaku,

- ocet.

Sposdb wykonania :
Watrébke, ptuca i serce obla¢ troche octem, zeby sptukaé krew, wymy¢ w wodzie.

Ptuca i serce przetozy¢ do rondla, zala¢ zimng osolong woda, dodac pokrojong wtoszczyzne i gotowac
do miekkosci.

Watrébke ugotowac osobno.
Podroby pokraja¢ w duze plastry.

Przygotowac zasmazke z masta i maki, rozprowadzi¢ wywarem z podrobow, wlac tyzke octu z krwig,
doda¢ uttuczone przyprawy, cukier i sél do smaku i znéw podgotowac.

Podawac z ziemniaczanym purée.



