Sarnina w czerwonym winie

- 20 g cebuli

- 50 g marchwi

- 1,2 kg udzca z sarny

- 500 ml czerwonego wina

1 lis¢ laurowy

- 5 jagdd jatowca

1,5 tyzki planty

10 dag ttustego boczku w plastrach
- 125 ml Smietany

- 2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka bordwek (ze stoika)
szczypta startej skorki z cytryny
szczypta cukru

- s0l, pieprz

Sposdb wykonania :

Cebule obra¢, posiekac. Marchew oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Mieso umy¢, osuszy¢. Wino zagotowac z
500 ml wody, lisciem laurowym, jatowcem, 1/4 tyzeczki soli i warzywami.
Wystudzic.

Do marynaty wtozy¢ mieso, odstawi¢ na dwa dni w chtodne miejsce, czesto odwracac.
Mieso wyjac¢, osaczyc.

Doprawic solg i pieprzem, obsmazy¢ na plancie.

Wyjaé, zawina¢ w boczek, dusi¢ pod przykryciem okoto 70 minut, podlewajac marynata.
Wyja¢, usungé boczek.

Sos przetrze¢, 0,5 | zagotowad ze $mietang, zagesci¢ maka.

Doda¢ boréwki, skorke i cukier.
Pieczen podawac z sosem.



