PIECZEN DUSZONA Z KONINY NA DZIKO

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2095 razy.

1,20 kg koniny bez kosci

3/4 szklanki octu (6%)

1 szklanka wody

4 listki laurowe

15 ziaren zmiazdzonego ziela angielskiego
4 uttuczone goz dziki

2 zagbki czosnku

sol

pieprz

1/4 szklanki $mietanki (9% ttuszczu)
15 dag cebuli

kilka zmiazdzonych ziaren jatowca

Mieso oczysci¢ , umy¢ , natrze¢ czosnkiem, utozyé w duzej misce. Ocet zagotowa¢ z woda, 3 listkami laurowymi, 10
ziarnami ziela i goz dzikami. Ostudzi¢ , zimng zalewg zalaé mieso i przykry¢ . Pozostawi¢ w chtodnym

pomieszczeniu na 48 godz. Mieso odcedzi¢ z zalewy, osuszy¢ iobrumieni¢ ze wszystkich stron na patelni do
smazenia bez ttuszczu. Przetozyé do rondla. Na tej samej patelni lekko podrumieni¢ pokrajang w pidrka cebule,
doda¢ do miesa, posoli¢ , podla¢ woda, dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem. Podlewa¢ od czasu do czasu

wodg, dodajac po tyzce zalewy octowej. Gdy mieso zaczyna miekna¢ , doda¢ jatowiec, ziele angielskie oraz
odcedzone z zalewy przyprawy: Udusi¢ do miekkosci, pod koniec doda¢ $mietanke. Uduszong pieczeh wyja¢ z
rondla, pokraja¢ . Sos przetrze¢ przez sito, przyprawi¢ zalewg octowa, solg i pieprzem. Do sosu wtozy¢ plastry
migsa, zagrza¢ . Utozy¢ mieso na potmisku, pola¢ sosem. Podawaé z dodatkiem ziemniakéw purée (1-11/2 tyzki na
porcje) i z buraczkami.
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