Dzik duszony z grzybami

Sktadniki:

- 1/2 kg miesa drobnego z dzika klasy | (topatka, szynka, karkowka)
- 1/2 kg miesa drobnego z dzika klasy Il (przeros$niety boczek)

- marynata do dzika (patrz przepis w dziale dziczyzna)

- 1 kg $wiezych grzybdw (lub 3/4 kg z solanki)

- 1 szklanka wywaru z kosci

- 1 drednia cebula

- 4 tyzki oleju

- 4 tyzki masta

- 1/5 kg kwasnej $mietany

- s6l i pieprz do smaku

Mieso doktadnie umy¢ i osgczy¢ z wody. Mieso wtozy¢ do emaliowanego lub szklanego naczynia
(moze by¢ rowniez ze stali kwasoodpornej), zalaé marynatg i odstawi¢ do lodéwki (lub w chtodne
miejsce o temperaturze nie przekraczajacej 6*C) na trzy dni. Mieso przewraca¢ w marynacie dwa razy
dziennie (rano i wieczorem).

Mieso wyjac z lodowki przynajmniej na 1 godzine przed pieczeniem (powinno dojs¢ do temperatury
pokojowej), osgczy¢ i pokroi¢ na kawatki.

Cebule pokroi¢ w pét talarki. Wieksze grzyby pokroi¢ na kawatki. Na patelni silnie rozgrzaé potowe
masta i oleju i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron.



Na pozostatym na patelni ttuszczu podsmazy¢ na ztoty kolor cebulke i doda¢ bulion.

Do brytfanny wtozy¢ reszte masta i oleju, przetozy¢ podsmazone mieso, doda¢ grzyby i zala¢ potowa
bulionu z cebulka. Dusi¢ mieso z grzybami na matym ogniu, az bedzie catkowicie miekkie, (okoto 2
godziny) podlewajgc pozostatym bulionem (i ewentualnie wodg od grzybdéw).

Smietane zahartowa¢ sosem i powoli doda¢ do miesa. Wiecej nie gotowac.

Mozna podawacd z podpiekang kaszg gryczang, kiszonym ogdrkiem i konserwowg papryka.
Sktadniki:

- 1/2 kg miesa drobnego z dzika klasy | (topatka, szynka, karkowka)
- 1/2 kg miesa drobnego z dzika klasy Il (przeros$niety boczek)

- marynata do dzika (patrz przepis w dziale dziczyzna)

- 1 kg $wiezych grzybow (lub 3/4 kg z solanki)

- 1 szklanka wywaru z kosci

- 1 drednia cebula

- 4 tyziki oleju

- 4 tyzki masta

- 1/5 kg kwasnej Smietany

- 50l i pieprz do smaku

Mieso doktadnie umyc i osgczy¢ z wody. Mieso wtozyé do emaliowanego lub szklanego naczynia
(moze by¢ rowniez ze stali kwasoodpornej), zala¢ marynatg i odstawi¢ do lodéwki (lub w chtodne
miejsce o temperaturze nie przekraczajacej 6*C) na trzy dni. Mieso przewraca¢ w marynacie dwa razy
dziennie (rano i wieczorem).

Mieso wyjaé z lodéwki przynajmniej na 1 godzine przed pieczeniem (powinno doj$é do temperatury
pokojowej), osgczyé i pokroi¢ na kawatki.

Cebule pokroi¢ w pot talarki. Wieksze grzyby pokroi¢ na kawatki. Na patelni silnie rozgrza¢ potowe
masta i oleju i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron.



Na pozostatym na patelni ttuszczu podsmazy¢ na ztoty kolor cebulke i doda¢ bulion.

Do brytfanny wtozy¢ reszte masta i oleju, przetozy¢ podsmazone mieso, dodad grzyby i zala¢ potowa
bulionu z cebulka. Dusi¢ mieso z grzybami na matym ogniu, az bedzie catkowicie miekkie, (okoto 2
godziny) podlewajgc pozostatym bulionem (i ewentualnie wodg od grzybdéw).

Smietane zahartowac sosem i powoli doda¢ do miesa. Wiecej nie gotowac.

Mozna podawacd z podpiekang kaszg gryczang, kiszonym ogdrkiem i konserwowg papryka.



