Szaszlyki z sarny z ryzem

Skfadniki:

600 g udzca,

3 tyzki sosu sojowego,

3 tyzki czerwonego wytrawnego wina,
1 tyzka soku z cytryny,

pot tyzeczki mielonego imbiru,
2 marchewki,

3 cebule,

2 tyzki masta.

Ryz:

1 szkl. ryzu,

1 cebula,

3 tyzki oleju,

2 tyzeczki curry,

1 szkl. rosotu.

Sposéb przyrzadzenia:

Odzytowane i umyte mieso pokroi¢ w duzg kostke, posypac sola, imbirem, zala¢ winem i sokiem z
cytryny oraz sosem sojowym, wstawic¢ do lodéwki na 3 - 4 h.

Ryz umy¢, osaczy¢ na sicie. Drobno posiekang cebule zeszkli¢ na oleju na ztoty kolor, doda¢ curry,
wymieszac, wsypac ryz, zalac¢ rosotem, gotowa¢ na matym ogniu pod przykryciem.

Cebule i marchew obra¢, umy¢, zala¢ osolonym wrzatkiem i gotowac ok. 5 min. Osgczy¢ na sicie,
pokroi¢ w grube plastry. Mieso, cebule i marchewke nadziewa¢ na przemian na 4 szpikulce. Upiec na
roznie, polewajac stopionym mastem i sosem, w ktérym sie mieso marynowato.

Ryz wytozy¢ na ogrzany potmisek, obtozy¢ szasztykami polanymi sosem spod pieczeni. Podawac z

zielong satata.



