Udziec sarni wedzony

SKELADNIKTI:

3 kg udzca sarniego z koscig

marynata do sarniny

1/10 kg ttustego boczku wieprzowego lub stoniny
8 zabkdéw czosnku

sol i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso dokfadnie umyc¢ i osaczy¢ z wody. Wtozy¢ do emaliowanego lub szklanego naczynia (moze byc¢
rowniez ze stali kwasoodpornej), zala¢ marynatg i odstawi¢ do lodowki (lub w chtodne miejsce o
temperaturze nie przekraczajacej + 6 stopni C) na dwa, trzy dni. Mieso przewraca¢ w marynacie dwa
razy dziennie (rano i wieczorem).

Boczek (lub stoninke) pocigé w stupki i zamrozic.

Wyja¢ mieso z marynaty i dokfadnie osuszyc.

Wedzi¢ w chtodnym rzadkim dymie (do 30*C) przez trzy dni.



