Udziec sarni na zimno.

Do satatki:

- 3 grapefruity

- 1 1/2 duzego selera, obranego, ugotowanego na miekko i pokrojonego w drobng kostke
- 6 jabtek, obranych, bez gniazd nasiennych, pokrojonych na mate kawatki
- 125 g przepotowionych orzechow wtoskich lub laskowych

- 6 pomidorow, sparzonych, obranych ze skérki, pokrojonych w kostke
1/3 tyzeczki cukru, 3 tyzeczki octu 6 tyzek oleju, sél i pieprz

1 wyzytowany udziec sarni wagi okoto 2 kg

1/2 tyzeczkipieprzu

1/2 tyzeczki curry

1/2 tyzeczki tymianku

12 rozgniecionych jagdd jatowca

5-6 plastrow swiezej stoniny 10 x 20 cm

- 30 g masta

- 2 cebule obrane i drobno posiekane

- 2 peczki wioszczyzny oczyszczonej i posiekanej

- 1 drobno posiekany zabek czosnku

- 2 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

- 1/8 I czerwonego wytrawnego wina

Do sosu:

- 1/8 I czerwonego wytrawnego wina

- 1/8 I $wiezego soku z grapefruita 1 obrane i utarte jabtko
- 1/3-1/2 tyzeczki chili

- 4 tyzek ekstraktu z dziczyzny

- 1 tyzeczka musztardy

- 50 g 30% S$mietanki

- 4 tyzki galaretki porzeczkowej

- 4-5 tyzek majonezu

Grapefruit przecigé na pét. Ostrym nozem wyjac¢ migzsz i obraé z btonek. Wiozy¢ do miski. Do migzszu
grapefruita dodac pozostate sktadniki, ostroznie wymieszaé, osoli¢, popieprzy¢ i zostawi¢ do

naciggniecia.

Czes¢ satatki mozna podaé¢ w wydrazonych potéwkach owocu. Piekarnik rozgrza¢ do 240° C. Odcig¢
koncowke kosci z udzca.

Mieso natrze¢ przyprawami i ziotami, obtozy¢ stoning i obwigzaé. W duzej brytfannie rozgrza¢ masto,
wtozy¢ udziec, ko$¢, cebule, wloszczyzne, czosnek i pietruszke. Przemieszaé z mastem.

Brytfanne wsuna¢ do piekarnika i piec 25 minut, po czym temperature zmniejszy¢ do 185° C i, czesto
polewajac sosem, piec przez nastepne 30 minut.

Pola¢ mieso czerwonym winem i dalej piec 15 minut.



Zdja¢ plastry stoniny, mieso pola¢ $mietanka, piec jeszcze 45 minut, czesto polewajac sosem.
Wyltaczy¢ piekarnik, udziec wyjac z brytfanny, potozy¢ na pétmisku i wystudzic.

Sos razem z jarzynami przetrzec przez geste sito, wla¢ do brytfanny, doda¢ wino, sok z grapefruita,
jabtko i chili, wygotowac az bedzie zawiesisty.

Domieszac ekstrakt, musztarde i Smietanke, krotko zagotowad i ostudzi¢. Dodaé galaretke
porzeczkowq i majonez.

zrodto: Erna Horn "Potrawy z dziczyzny"



