Pieczen z jelenia mysliwska

Sktadniki:

- 1,5 kg udzca

- 150 g mysliwskiej kietbasy

- 3 tyzki tartego chrzanu

- 3 kromki czerstwego razowego chleba
- 150 g pieczarek

- 1 tyzeczka soku z cytryny

- sol

- pieprz

- pot tyzeczki mielonego jatowca
- 2 tyzki smalcu

- 1 tyzeczka maki.

Marynata:

- p6t szklanki octu winnego

- p6t szklanki czerwonego wina

- otarta skérka z 1 cytryny

- po 4-5 ziarenek ziela angielskiego pieprzu i jatowca

- 1 gozdzik.



Potrawa godna noworocznego stotu wedtug pani Hanny Szymanderskiej - "Polska Kuchnia
Mysliwska"

Sposdb przygotowania:

Sktadniki marynaty potaczy¢ i zagotowac. Mieso oczyscic z bton, umy¢, mocno wygnies¢ reka, wtozy¢
do kamiennego garnka, zala¢ przestudzong marynatg, wynies¢ w chtfodne miejsce na 1-2 dni. Po
wyjeciu z marynaty optukac, osuszy¢, skropi¢ sokiem z cytryny, po-la, go sypad solg, pieprzemi
jatowcem. Zostawié w chtodnym miejscu na 2-3 godziny. Nastepnie zrumienié ze wszystkich stron na
rozgrzanym ttuszczu, przetozy¢ do rondla, skropi¢ marynatg, oprészyc¢ lekko maka i dusi¢ pod
przykryciem ok. 1,5 godziny, czesto skrapiajgc marynata. Pod koniec duszenia doda¢ do miesa
pokrojone w paseczki, pieczarki i plasterki kietbasy.

Miekkie mieso wyjgé, pokroi¢ w plastry, utozy¢ na ogrzanym pétmisku, trzymac w cieple. Starty
razowy chleb wymieszaé z resztg marynaty i chrzanem, doda¢ do sosu spod miesa, wymieszaé,
podgrzaé. Mieso polaé sosem.



