Sztuka miesa z sarny zapiekana

Skfadniki:

1 kg przodkéw z sarny,

25 dkg wtoszczyzny (bez kapusty),
5 dkg cebuli,

maty listek laurowy,

1 - 2 ziarna ziela angielskiego,
sol,

pieprz,

1 - 2 gozdziki.

Sos:

4 tyzki utartego chrzanu,

5 dkg masta,

3 dkg maki,

100 - 120 ml lekko kwasnej,
gestej $mietany,

1 szkl. rosotu,

2 764tka,

1 tyzeczka cukru,

sol.

Sposdb przyrzadzenia:

Skruszate mieso umy¢, osaczy¢ z wody, wtozy¢ do garnka, zala¢ wrzgcg woda i gotowac powoli okoto 1
h. Wioszczyzne umy¢, oczysci¢, optukad i wiozy¢ do czesciowo miekkawego miesa. Obrang cebule
naszpikowaé gozdzikami, zrumienié na ptycie lub patelni, doda¢ do wywaru z gotujgcym sie miesem,
posoli¢ i dalej gotowac. Miekkie mieso wyjaé, przestudzi¢, podzieli¢ na porcje.

Czes¢ rosotu przeznaczy¢ do sporzadzenia sosu, pozostatg czes¢ wykorzystac jako doskonatg zupe
(rosét) z makaronem lub do sporzadzenia innej zupy (jako wywar).

Przygotowac sos: z masta i maki sporzadzi¢ jasng zasmazke, rozprowadzi¢ szklankg rosotu, dodac
chrzan, cukier i pogotowac okoto 5 min., doprawi¢ do smaku.

Zo6ttka wymiesza¢ ze $mietana, doda¢ do sosu, podgrza¢ (nie wolno gotowaé). Mieso utozyé w naczyniu
ogniotrwatym, pola¢ sosem chrzanowym tak, aby kazdy plaster miesa byt nim przykryty, skropi¢ lekko
roztopionym mastem, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Zapieka¢ do momentu lekkiego zrumienienia

powierzchni sosu.
Podawac z puree z ziemniakdw, zielong satata.



