Udziec sarni pieczony

SKtADNIKI:

Mieso:

2 kg udzca sarniego z koscig

marynata do sarniny

1/5 kg ttustego boczku wieprzowego lub stoniny
1 cebula

1/2 selera

4 zabki czosnku

1/4 litra czystego bulionu z kosci

3 tyzki smalcu

2 tyzki maki zytniej

1/5 litra kwasnej petnottustej Smietany

sol i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Mieso doktadnie umy¢ i osgczy¢ z wody, wyfiletowac.

Wyfiletowane mieso wtozy¢ do emaliowanego lub szklanego naczynia (moze by¢ rowniez ze stali
kwasoodpornej), zala¢ marynatg i odstawi¢ do lodéwki (lub w chtodne miejsce o temeraturze nie
przekraczajacej + 6 stopni C) na trzy dni. Mieso przewraca¢ w marynacie dwa razy dziennie (rano i
wieczorem).



Do nagrzanego (250 st. C) piekarnika wtozy¢ kos¢ i opiekac jg az bedzie ciemno-brazowa. Przetozy¢
kos¢ do garnka, zala¢ 1/2 litra wrzacej wody i gotowaé pod przykryciem na matym ogniu do
odparowania potowy ptynu (szumujac).

Mieso wyjac z lodowki przynajmniej na 1 godzine przed pieczeniem (powinno dojs¢ do temperatury
pokojowej, inaczej moze byc¢ twarde i tykowate), osgczy¢ i wytrzeé¢ do sucha, naszpikowac
pokrajanym w stupki (zamrozonym) boczkiem lub stoning i czosnkiem, natrze¢ pieprzem a nastepnie
oproészyé maka. Na patelni silnie rozgrza¢ smalec i obsmazy¢ mieso z wszystkich stron.

Seler pokraja¢ w kostke i obgotowa¢ w osolonej wodzie, a cebule pokrajaé w péttalarki.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 250 stopni C. Mieso przetozy¢ do ognio-trwatego naczynia (lub
brytwanny), wtozy¢ selericebule, piec pod przykryciem, polewajac bulionem i wytworzonym sosem,
az mieso bedzie miekkie (okoto 2 do 3 godzin).

Po upieczeniu miesa wytgczy¢ piekarnik i pozostawi¢ w nim mieso, jeszcze okoto 15 minut (miesko
,dojdzie” i bedzie bardziej soczyste).

Wytworzonym gorgcym sosem, zahartowaé $mietane i potgczyé z resztg sosu (nie gotowac),
doprawic solg i grubo mielonym pieprzem.

Przed podaniem pokroi¢ mieso w poprzek wtdkien na plastry (o grubosci okoto 2 cm) i polaé
przygotowanym sosem.



