Pieczen z dzika po staropolsku

Sktadniki:

- 1 nieduzy udziec dzika

-1i1/2 czerwonej kapusty

- 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
- 1i1/2 szklanki rosotu

- 1/3 szklanki $mietany

- 3 cebule

- 1 marchewka

- 6 fyzek masta

- 4 tyzki octu winnego

- 2-3 tyzki maki ziemniaczanej

- 8-10 jagdd jatowca

- 3 listki laurowe

- 1 mata gatgzka rozmarynu

- 6 gozdzikéw

- natka pietruszki i szczypiorek
- 1/2 tyzki suszonego majeranku
- 1 tyzka cukru

- szczypta cynamonu

- 50, pieprz



Sposdb przygotowania:

Cebule obra¢ a dwie z nich pokroi¢ w éwiartki. Marchewke obraé, umy¢ pokroi¢ w kostke. Jagody
jatowca rozgnies¢ w mozdzierzu. Udziec dzika optukac i osuszy¢, natrzec solg, pieprzem i jatowcem.
Rozpuscié¢ dwie tyzki masta w duzym najlepiej zeliwnym naczyniu, wiozy¢ mieso, zarumienic z kazdej
strony. Doda¢ marchewke i ¢wiartki cebuli, piec razem jeszcze przez chwile. Nastepnie wlaé wino i
szklanke wody, zagotowac. Wrzuci¢ listki laurowe i rozmaryn, brytfanne przykry¢ i wstawi¢ do srednio
nagrzanego piekarnika. Piec okoto 1 i 3/4 godziny w temp. okoto 180 stopni C. Na 10 min. przed
koncem pieczenia zdjgé pokrywke brytfanny. W miedzy czasie oczyscic¢ kapuste, poszatkowac, gtgb
wyrzucic. Ostatnia cebule pokroi¢ w kostke. Dola¢ octu do rosotu, dodac gozdziki, sdl, pieprz, wla¢ do
kapusty. Przykry¢, dusi¢ na wolnym ogniu okoto 1 godziny. na koricu doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem, cynamonem i odrobina cukru. Wyja¢ mieso z piekarnika. Sos z pieczenia przecedzié przez
sito, make ziemniaczang rozprowadzi¢ Smietang, dola¢ do sosu.. Zagotowac, doprawié do smaku solg
i pieprzem, przelaé do sosjerki. Pieczony udziec dzika utozy¢ na pétmisku wraz z kapusty. Posypaé
zielening, podawacd z sosem.



