Zraziki z sarny z sosem jalowcowym

Skfadniki:

500 g udzca,

150 g stoniny,

1 butka namoczona w mleku,
sol,

pieprz,

2 tyzki smalcu,

tarta butka do panierowania,
1 jajko.

Marynata:

1 marchewka,

1 pietruszka,

kawatek selera,

1 cebula,

1 szklanka octu winnego,
sok z cytryny,

szczypta cukru,

po 3-4 ziarenka ziela angielskiego i pieprzu,
8-10 ziarenek jatowca.

Sos:

100 g okrawkow z sarniego miesa,
50 g wedzonego boczku,

1 cebula,

jarzyny z marynaty,

1 tyzka mielonego jatowca,

1 pomidor,

1 tyzka masta,

1 tyzeczka maki,

pot szklanki rosotu,

szczypta cukru.

Sposéb przyrzadzenia:

Umyta sarnine zamarynowac na 2-3 dni. Po wyjeciu z marynaty przepusci¢ przez maszynke razem ze
stoning i odci$nietg z mleka butka. Dodac jajko, sél, pieprz, doktadnie wymieszac. Uformowac mate
zraziki, panierowac¢ je w butce, usmazy¢ na smalcu, przetozy¢ do rondla, trzymac w cieple.
Przygotowac sos: pokrojony w kosteczke boczek stopi¢ w rondlu, dodac tyzke masta, drobno pokrojone
okrawki miesa i cebule, jarzyny z marynaty i pomidor. Chwile smazy¢ mieszajac, podla¢ rosotem i
dusi¢ pod przykryciem, skrapiajac przecedzong marynatg. Dodac¢ zmielony jatowiec, sél i pieprz,
gotowac ok. 40 minut. Sos zagesci¢ zasmazka z masta i maki, przetrze¢ przez sito, wla¢ do zrazéw i
chwile dusi¢ na matym ogniu.



