Szynka z sarny na roznie

Przyprawy, ziota mielone, majeranek, tymianek, estragon, ruta, czaber, bazylia, kolendra, melisa,
jatowiec, gozdziki, ziele angielskie, li$¢ laurowy, pieprz.
Bejca, zmiazdzony czosnek, pokrojona w krgzki cebula i cytryna, owoce po nalewce, oliwa.

Ponadto do polewania, czerwone wytrawne wino, piwo porter, stodka $mietana.

Szynke z koscig wyzytowad, optukac i osuszy¢, gesto ponaktuwac ostrym waskim nozem, natrzec sola,
mieszaning zidt i zmiazdzonym czosnkiem.

Waskie paski wedzonego boczku, natrzec¢ solg, ziotami i czosnkiem i gesto naszpikowaé szynke.

W kamiennym naczyniu wygniesc¢ sktadniki bejcy i doktadnie obtozy¢ szynke, bejcowac 3 doby w
chtodnym miejscu.

Piec w zeliwnym naczyniu pod przykryciem w piekarniku o temp 250 st, do $redniej miekkosci, czesto
podlewajac bejcg i wytworzonym sosem.

Nadzia¢ na rozen, posypac lekko przyprawami, pola¢ piwem i opiekac¢ nad zarem, polewajac winem, a
na koncu $mietana zmieszang z przyprawami, opiec na jasno brazowo.

Wydawacé na pétmisku w catosci, niech biesiadnicy sami maja przyjemnos¢ odkrawania smakowitych
porcji.

Podawac z sosem zurawinowym, ziemniakami, lub kluskami i suréwkami.

Podobnie mozna przyrzadzi¢ szynke z warchlaka lub cielaka jelenia.

A co by szlachetny puszczanski zwierz nie myslat, ze go psi jedli, konieczny na obie nogi kusztyczek
mysliwskiej nalewki.



