Staropolska pieczen z sarny

Skfadniki:

- 1 kg miesa z udzca sarniego,

- 5 dag stoniny,

- 2-3 dag maki,

- 5 dag smalcu, pét szklanki gestej Smietany,
- 5 dag cebuli, sél, pieprz.

Zalewa:

- 200 ml octu winnego,

- 400 ml wody,

- 10 dag cebuli,

- po 5 dag marchwi, pietruszki i selera,
- 3-4 ziarna ziela angielskiego,

- 1-2 listki laurowe,

- 2 zabki czosnku.

Przygotowac zalewe: umyte, oczyszczone i optukane jarzyny pokraja¢ w plasterki, obgotowac¢ w
wodzie, dodac ocet i przyprawy, zagotowac, ochtodzi¢, dodac roztarty czosnek. Mieso umy¢, osaczy¢ z
wody, witozy¢ do emaliowane-go garnka, zala¢ ochtodzong zalewg, naczynie przykry¢ i wstawi¢ do
chtodnego miejsca (do +7°C) na 2-4 dni. Po wyjeciu mieso osaczy¢ z zalewy, powycierac Sciereczka,
natrzec solg, pieprzem i wstawi¢ do chtodnego miejsca na pare godzin. Stonine pokrajac¢ w stupki i
naszpikowac¢ mieso. W patelni z silnie rozgrzanym ttuszczem obsmazy¢ poprészone maka mieso i
cato$¢ przetozy¢ do brytfanny dodac obrang i pokrajang w kostke cebule. Brytfanne z miesem wstawié
do nagrzanego piekarnika. Piec pod przykryciem skrapiajac poczatkowo wrzaca wodga, pdzniej
wytworzonym sosem. Upieczone mieso wyjgcé, pokraja¢ w plastry w poprzek widkien, przechowac w
cieptym miejscu. Pozostatg make rozprowadzi¢ w $mietanie i dodac do sosu, chwile pogotowac,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Podawac¢ porcje miesa polane sosem z dodatkiem makaronu
(wstazek), kaszy gryczanej, ziemniakdw, buraczkdw zasmazanych, satatki z czerwonej kapusty,
zielonej sataty.



