Zrazy mielone z sarny w sosie Smietanowym

Skfadniki:

50-60 dag skruszatego miesa bez kosci (mogg by¢ okrawki),
1 butka czerstwa,

5 dag cebuli,

1 zabek czosnku,

1 jajko,

100-120 ml $mietany,

2-3 dag maki,

sol,

pieprz,

1 tyzka drobno posiekanej zielonej pietruszki,
ttuszcz do smazenia.

Sposéb przyrzadzenia:

Mieso umy¢, osaczy¢ z wody, zmieli¢ przez maszynke razem z namoczong w mleku lub wodzie i
odcisnietg butka, obrang i pokrajang cebulg. Do zmielonych sktadnikow dodac roztarty czosnek, jajko,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, dobrze wyrobi¢ na jednolita mase (jezeli masa bedzie zbyt gesta
dodac 2-4 tyzki przegotowanej i ochtodzonej wody). Z masy uformowac owalne zrazy, obtoczy¢ w
mace i obsmazy¢ ze wszystkich stron na rozgrzanym ttuszczu, cato$¢ przetozy¢ do rondla, dodaé pare
tyzek wywaru lub przegotowanej wody i dusi¢ pod przykryciem na bardzo matym ogniu okoto pét
godziny uwazajac, aby zrazy nie przypality sie. Do miekkich zrazéw dodac $mietane, doprawic¢ do
smaku solg i pieprzem. Gdyby sos byt za rzadki, doda¢ tyzeczke maki rozprowadzonej w zimnej
wodzie. Zrazy podawac polane sosem i posypane zielong pietruszka, z dodatkiem kaszy gryczanej,
ziemniakéw gotowanych oraz z surdwkami i satatkami, buraczkami zasmazanymi.



