Mieso z jelenia w winie

Dodano: 2010-01-01 14:42:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1401 razy.

Kuchnia wtoska

800 g miesa z przedniej ¢ wiartki jelenia
80 g masta

2 tyzki maki

4 tyzki czerwonego octu

2 cebule, 2 todygi selera i 1 marchew
szatwia i rozmaryn

1 szklanka czerwonego wina

2 tyzki cukru

4 tyzKki oliwy z oliwek

sol

pieprz

Jelenine pokrojong na kawatki umiesci¢ w glinianym garnku, skropi¢ octem, obtozy¢é pokrojonymi jarzynami (bez
cebuli), posypac¢ ziotamiizala¢ winem. Pokrojong cebule smazy¢é na matym ogniu w garnku z potowa
przygotowanej porcji masta, dodajac kilka tyzek wody. Make wymieszang z resztg masta wtozy¢ do garnka z
podsmazong cebulg i lekko zrumieni¢ . Nastepnie do zrumienionej cebuli dolaé pdt tyzki wazowej wody, dodaé

cukier i gotowa¢ 3 minuty. Kawatki marynowanego migsa odsgczy¢ , obtoczy¢ w mace i ktas¢ na patelnie z rozgrzang

oliwa, a nastepnie podsmazy¢ z obu stron na duzym ogniu. Podsmazone kawatki jeleniny posoli¢ , popieprzy¢ ,

wtozyé do garnka z cebula, dodaé 1/3 jarzyn z marynaty i gotowaé dolewajac czes¢ marynaty. Ugotowang jelenine

przetozy¢ do rondlaitrzymac¢ w cieptym miejscu, zeby nie wystygta. Przygotowaé sos z przetartych jarzyn i
wywaru. Jelenine podawaé goraca, polang sosem.

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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