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Wyzytowawszy starannie zajgca, porgbaé go w kawatki, tak aby zostat w catosci, migso nie byto naruszone tylko
kosci poprzetracane, po czym go posoli¢ i naszpikowa¢ swiezg stoning. Zasmazy¢ masta w brytfannie, a gdy sie
zacznie rumieni¢ , wla¢ kilka tyzek smietany, wtozyé zajaca i piec, polewajgac go ciagle, bo na czestym polewaniu
zalezy dobre jego upieczenie. Jezeli zajg¢ jest mtody, to sie w godzine upiecze, dtugo pieczony wyschnie i jest
niesmaczny. Zajac po upieczeniu powinien mie¢ kolor watrobki, wtenczas jest dobry; jezeli jest po upieczeniu
koloru ciemnego, to bedzie suchy i niesmaczny. Gdy juz upieczony i zrumieniony, wla¢ w brytfanne dobrej

kwasnej Smietany, zagotowac pare razy z sosem od zajaca, pola¢ go nim, zajgca wyja¢ na potmisek, a sos podac
osobno w sosjerce. Aby zajgc miat tadny potysk, mozna, ktadac go do brytfanny, natrze¢ zajeczg watrobka. Jezeli
zajgc nie Swiezy, mozna w masto do pieczenia wcisngé troche cytryny i wtozy¢ grudke cukru.
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