Zrazy z sarny

- 50-75 dag szynki sarniej,

5-10 dag stoniny wedzonej,

4 tyzki oliwa,

1 tyzka maki, grzanki (takie z butki wroctawskiej lub bagietki, pokrojone w plastry),
1 kieliszek madery,

1 tyzeczka sosu worcestershire,

- bulion z warzyw

- kilka tyzek,

sol i pieprz

Mieso ptuczemy, osuszamy, szpikujemy paskami stoniny i kroimy na réwne ptaty - porcje. Zbijamy
ttuczkiem, oprészamy maka i rumienimy z obu stron na oliwie. Skrapiamy bulionem warzywnym,
przykrywamy i dusimy na wolnym ogniu, a po kilkunastu minutach dodajemy sos worcester i madere.
Sos przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Gotowe zrazy uktadamy na goracych grzankach z bulki,
obktadamy czerwona kapusta duszong we winie lub fasolka szparagowa na przykitad.



