Udziec sami pieczony w cie$cie

Skfadniki:

-okoto 2 kg udzca z sarny (jednolity zwarty kawatek)
-4-5 gozdzikow

-pot tyzeczki zielonej kolendry

-1 zabek czosnku

-10 dg tluszczu

-sol

-pieprz.

Ciasto:
25 dg maki
szczypta soli.

Zalewa:

-300 ml octu

-600 ml wody

-po 6-8 ziaren ziela angielskiego i pieprzu
-3-4 gozdziki

-2-3 listki laurowe.

Sposob przygotowania:

Przygotowac zalewe: wode zagotowac z przyprawami, octem i ochtodzi¢. Mieso umy¢, osaczy¢ z wody,
wtozy¢ do emaliowanego lub porcelanowego naczynia, wlaé ochtodzong zalewe i wstawi¢ do chtodnego
miejsca (do +70C) na 3-4 dni. W tym czasie mieso pare Tary odwrdci¢, aby réwnomiernie
zamarynowato sie. Po wyjeciu z zalewy mieso osaczy¢, powycierac sciereczka, natrze¢ mieszaning
ztozong z soli, roztartego czosnku, zmiazdzonych gozdzikéw, pieprzu, kolendry i pozostawi¢ w
chtodnym miejscu (naczynie przykry¢) na 12 godzin. Przygotowac ciasto: make przesiaé przez sito,
dodad szczypte soli i wode, wyrobi¢ ciasto gestosci ciasta pierogowego, rozwatkowac placek grubosci
palca. Na srodku placka potozy¢ mieso, doktadnie je okleié, brzegi ciasta zlepic i potozy¢ na
wysmarowanej ttuszczem blasze, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec okoto 2 godzin. Gdy mieso
bedzie miekkie wyjac je z piekarnika, ochtodzi¢, zdjg¢ ciasto, ochtodzi¢. Ochtodzony udziec wstawi¢ na
pare godzin do lodéwki, aby stezat. Przed podaniem do jedzenia mieso pokraja¢ w cienkie plasterki,
utozy¢ na potmisku, przybra¢ marynowanymi gruszkami i papryka, zielong pietruszka.
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