Ziemniaki nadziewane sarnig sztukga miesa

Skfadniki:

Ok. 1 kg miesa sarniego z koscia,
1 peczek wtoszczyzny,

1.2 kg sredniej,

jednolitej wielkosci ziemniakow,
sol,

pieprz,

ttuszcz do wysmarowania brytfanny lub blaszki.
Nadzienie:

20 dkg cebuli,

10 dkg ttuszczu,

1 dkg maki,

1 szkl. gestej Smietany,

3 z6ttka,

sol.

Zalewa:

100 ml octu winnego,

300 ml wody,

10 dkg cebuli,

po pare ziaren ziela angielskiego i pieprzu,
2 - 3 listki laurowe.

Sposdb przyrzadzenia:

Przygotowac zalewe: wode zagotowac z obrang i pokrajang w plasterki cebulg, przyprawami i octem,
ochtodzi¢. Mieso umy¢, osaczy¢ z wody, wtozy¢ do emaliowanego naczynia, wla¢ ochtodzong zalewe,
naczynie przykryc¢ i wstawi¢ do chtodnego miejsca na 2 - 3 dni. Po wyjeciu z zalewy mieso optukaé pod
biezacg woda, wiozy¢ do garnka, zala¢ wrzacg woda i gotowaé na matym ogniu. Gdy mieso bedzie
miekkawe, dodac¢ oczyszczone i umyte warzywa, posoli¢ i dalej gotowac¢ do miekkosci. Ugotowane
mieso wyja¢, ochtodzi¢ (wywar wykorzysta¢ do sporzadzenia zupy). Mieso pokrajac bardzo drobno.
Przygotowad nadzienie: cebule obraé, pokraja¢ w drobng kostke, podsmazyé na ztoty kolor na ttuszczu,
dodad $mietane wymieszang z maka, zagotowac, ochtodzi¢, dodac zéttka, doprawi¢ do smaku solg,
wymieszac. Ziemniaki obra¢, umy¢, wydrazyc¢ srodki tak, aby Scianki byty dos¢ cienkie, posoli¢,
wytrze¢ bibutka z wilgoci. Do wydrazonych ziemniakdéw wiozy¢ porcje miesa, przykry¢ nadzieniem,
catos¢ posypac utartym sucharkiem. Nadziewane ziemniaki utozy¢ (nadzieniem do gory) na
wysmarowanej ttuszczem blasze lub w brytfannie i piec w rozgrzanym piekarniku przez 15 - 20 min.



