Doradca
smaku

Gulasz z jelenia z grzybami lesnymi

SKEADNIKI

Lista sktadnikow
udziec z jelenia
grzyby suszone
cebula biata

czosnek

konfitura zurawinowa
laska cynamonu
masto klarowane
maka

sol i pieprz

MARYNATA

wino czerwone

S0s sojowy ciemny
olej

ocet winny

lis¢ laurowy

owoc jatowca

ziele angielskie cate
gozdziki

czosnek

papryka stodka mielona

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

500 g
1 garsc
1 szt.
1 zabek

2 tyzk

1tyzka

150 ml

2 tyzki

4 tyzki

1 tyzka

2 szt.

kilka ziaren
2 szt.

kilka szt.

2 zabki

1 tyzeczka

(©]

ILOSC
PORCJI
3-4



papryka ostra mielona 0,5 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dziczyzna to rzadki go$¢ w mojej kuchni, ale gdy sie juz pojawi to musi smakowad wybornie.
Dzisiaj zapraszam Was na aromatyczny gulasz przygotowany z udZca jelenia z dodatkiem lesnych
grzybdw. Dziczyzna to bardzo szlachetne mieso, zdrowe oraz chude, poniewaz zawiera 3 razy
mniej ttuszczu niz najchudsza wotowina. Dziczyzna dostarcza takze duzo zelaza, witamin z grupy B
oraz biatka, ale do jej przygotowania potrzebujemy wiecej czasu.

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1. Udziec doktadnie myjemy, osuszamy recznikiem papierowym i kroimy na mniejsze
kawatki. Wino, sos sojowy, ocet winny i olej tgczymy w miseczce, dodajemy przyprawy oraz kawatki
jelenia i doktadnie mieszamy. Mieso odstawiamy do marynowania na 2 doby (kazdego dnia
dwukrotnie mieszamy zawartos¢). Dzieh wczesniej do namaczania odstawiamy takze grzyby.

KROK 2. Po tym czasie wyciggamy mieso i smazymy je dokfadnie na masle klarowanym, dodajac
po chwili konfiture z zurawiny i laske cynamonu. Nastepnie zalewamy je pozostata czescia
marynaty oraz wodg i dusimy na matym ogniu przez okoto 3 godziny. Po mniej wiecej godzinie
gotowania dodajemy ugotowane wraz z lisciem laurowym grzyby oraz okoto 50 ml wywaru z ich
gotowania. Do gulaszu dodajemy takze podsmazong na masle cebulke z czosnkiem. Na koniec
catos¢ zageszczamy klasyczng zasmazka i doprawiamy solg oraz Swiezo zmielonym pieprzem.

Jelen po takim przygotowaniu byt delikatny, miekki i kruchy. Ten gulasz to niesamowita gra
smakéw i aromatéw. Catos¢ swietnie komponuje sie z kaszg gryczang lub puree ziemniaczanym

oraz kiszonym ogérkiem. Od czasu do czasu naprawde warto siegna¢ po dziczyzne.

Zycze smacznego! :)



