Comber sarni i jeleni

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1669 razy.

Chcac comber sarni przechowa¢ dtuzszy czas, trzeba go owingé ptétnem, umaczanym w przegotowanym z
korzeniami i wystudzonym occie i wynieS¢ do piwnicy; latem trzeba jeszcze obtozy¢ lodem, najlepiej w

koszyku, z ktéregoby woda ucieka¢é mogta. Jezeli sarni comber ma by¢é $Swiezo pieczony, to go cho¢ na jeden
dzien skropi¢ octem, lub wtozy¢ w kwasne mleko, potem naszpikowac , nastepnie posoli¢ i piec na roznie lub w
brytfannie, polewajac ciggle mastem. W koncu zagotowaé masta z maka, wla¢ kilka tyzek $mietany i tym smarowac
pieczen a nabierze potysku. Comber nie powinien sie dtugo piec, bo wyschnie. Sos podaje sie osobno w

sosjerce. Comber sarni nie rabie sie w kawatki tak jak zajac, tylko potozywszy na pétmisek kraje sie z obu stron

w ukos$ne plasterki. Comber jeleni piecze sie w ten sam sposadb,jak sarni, tylko trzeba go poprzednio

dobrze zbi¢ i piec dtuze;.
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