Doradca
smaku

Sarnina pieczona z Garnka Rzymskiego
BABCIAGRAMOLKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

0, 6 kg miesa z combra sarniego

1 szklanka czerwonego wina wytrawnego
2 szklanki wody

2 tyzki octu balsamicznego

garsc ziaren jatowca

4 zabki czosnku

5 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

1 tyzeczka miodu

2 tyzeczki mielonego jatowca

1 tyzeczka mielonego pieprzu

25 dag wedzonej stoninki

1 tyzeczka maki

1 tyzeczka masta

% szklanki stodkiej 30 % $mietanki
3 cebule

rozmaryn 1 tyzeczka (pokruszony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Wino, wode , ocet balsamiczny , miéd, przyprawy, pokrojong w plastry cebule zagotowac . Mieso
utozy¢ w kamionce lub szkle i zala¢ wrzacg marynata . Zostawi¢ do ostudzenia . Przykry¢ i wstawi¢
do lodéwki na 48 godzin. W tym czasie kilkakrotnie obraca¢ mieso .

Mieso wyjac z zalewy , odsaczyé( pozostawiajac %2 szklanki zalewy ). Natrze¢ mielonym jatowcem,
pieprzem i pokruszonym rozmarynem .Na patelni rozgrza¢ smalec i obsmazy¢ mieso rumieniac je z
kazdej strony. Zdjg¢ mieso. Na patelnie wla¢ zalewe i chwile ogrzewac.

Na mieso potozy¢ kilka cienkich plasterkéw wedzonej stoniny , zrolowac , obtozy¢ plastrami stoniny
.Obwigzac nicig do mies tak by mieso stanowito ksztattny kawatek .

Namoczy¢ na 15 minut garnek w wodzie .Odsaczy¢ go .

Wiozy¢ 3 pokrojone w pidrka cebule , a na nie mieso. Zala¢ zalewg .Zamkna¢ garnek. Wstawi¢ do
zimnego piekarnika .Nastawi¢ na 100 stopni .Gdy piekarnik osiggnie tg temperature zwiekszy¢ do
180 stopni , a nastepnie do 230 stopni. Piec 1,5 godziny .Wyja¢ mieso z garnka i zawing¢ szczelnie
w folie aluminiowg .Sos zla¢ do garnuszka, przecierajac go przez sitko . Rozrobi¢ Smietanke z
tyzeczka maki tak by nie byto grudek i wla¢ do sosu , dodajac jednoczes$nie tyzeczke masta.
Ogrzewad mieszajgc az sos sie zagesci. Doprawi¢ do smaku .

Mieso odwing¢ , usung¢ wigzanie i plasterki stoninki .Podzieli¢ na porcje.

Podawac z makaronem Tagliatelle i suréwka z buraczkéw .



