Zrazy nadziewane z sarniny

Skfadniki:

Do sporzadzenia zrazéw dla 4-5 0sdb potrzeba okoto 50-60 dag miesa bez kosci z udzca.
Zaprawa jarzynowa:
po 5 dag marchwi,
pietruszki i selera,

10 dag cebuli,

2 tyzki oleju,

2-3 ziela angielskiego,
1-2 listki laurowe,

1-2 jagody jatowca,

5 g cukru.

Sposéb przyrzadzenia:

Mieso na zrazy powinno by¢ dobrze skruszate. Mozna je przetrzymac przez pewien okres w zaprawie
jarzynowej lub octowej. Mozna je tez obtozy¢ pokrzywa lub wtozy¢ do kwasnego mleka.

Przygotowac zaprawe jarzynowa: jarzyny umyc¢, oczyscic, optukaé, pokraja¢ w cienkie plasterki, dodac
olej, zmiazdzone przyprawy i dobrze wygniesc.

Mieso umy¢, zdjac sciegna, natrze¢ rozdrobnionymi przyprawami, wtozy¢ do emaliowanego garnka,
obtozy¢ pozostatymi z nacieranie warzywami, naczynie przykry¢ i wstawi¢ do chtodnego miejsca
(+7°C) na 2 dni. Po wyjeciu mieso oczyscic¢ z zaprawy jarzynowej, pokraja¢ w poprzek widkien na
plastry, rozbi¢ cienko, oprészy¢ solg. A wiec potowe pracy mamy za sobgq, rozbite plastry miesa
traktujemy jako baze wyjsciowag do przygotowania zrazéw z réznymi nadzieniami.



