Bitki z jelenia

Sktadniki:

70 - 80 dkg miesa z udzca lub topatki (bez kosci),
7 dkg cebuli,

5 - 7 dkg ttuszczu,

2 dkg maki,

sol,

pieprz,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy i szkl. wody lub wywaru.
Zaprawa z jarzyn:

5 dkg marchwi,

3 - 4 ziarna ziela angielskiego,

1 1is¢ laurowy,

2 zgbki czosnku,

3 - 4 ziarna pieprzu,

5 g cukru.

Sposdb przyrzadzenia:

Mieso umy¢, zdjgé sciegna i btony.




Przygotowac zaprawe jarzynowa: jarzyny umy¢, oczyscié, optukaé, pokrajac¢ w cienkie krazki (cebule
w kostki), dodac olej, zmiazdzone przyprawy i dobrze wygniesé. Mieso natrze¢ jarzynami, wiozyé do
emaliowanego garnka lub porcelanowej miski, pozostatymi jarzynami obtozyé mieso, naczynie
przykry¢ i wstawic¢ do chtodnego miejsca (+7°C) na 48 h. Pdzniej mieso wyjac, oczyscic¢ z warzyw,
pokrajac na porcje (ukosnie w poprzek wiékien). Kazdg porcje rozbi¢ ttuczkiem do uzyskania plastréw
grubosci okoto 2 cm. Oprészy¢é maka i obsmazy¢ z obu stron na ostrym ogniu. Obsmazone mieso
przetozy¢ do rondla, dodac cebule pokrajang w kostke i zarumieniong na ttuszczu (pozostatym ze
smazenia miesa), zmiazdzone przyprawy, wla¢ wode lub wywar i dusi¢ do miekkosci pod przykryciem.
Nadmiernie wyparowany sos uzupetni¢ przegotowang wodg. Potrawe posoli¢ gdy mieso bedzie
miekkie (bez soli szybciej gotuje sie). Zbyt rzadki sos mozna zagesci¢ dodajgc tyzeczke maki
rozprowadzonej w zimnej wodzie. Mozna dodac troche , sSmietany, 1 dkg masta lub tez (przed
rozpoczeciem duszenia) 10 dkg drobno pokrojonych grzybéw. Podawac z kasza gryczang, pertows,
buraczkami, suréwka z porow.



