Doradca
smaku

Pieczenh z dzika wg z grzybami z Garnka rzymskiego :

BABCIAGRAMOLKA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

1 kg chudego miesa od szynki z dzika ,% tyzeczki soli,% tyzeczki pieprzu
1 tyzka majeranku,1 tyzka ( ptaska ) miodu ,3 roztarte zabki czosnku

3 kulki ( rozgniecione ) jatowca,2 liscie laurowe,3 ziela angielskie ,%
szklanki wody,?2 tyzeczki maki

prawdziwki 8-10 szt.
SO0S sojowy 2 tyzki
olej 4 tyzki
smalec 1 tyzka
cebula 2 szt.
marchew 2 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zrobi¢ paste z oleju ( 2 tyzki ), sosu sojowego , przypraw ( sél, pieprz, majeranek, czosnek, jatowiec , miéd )
.Natrze¢ mieso . Utozy¢ w szklanym lub kamionkowym przykrywanym pojemniku .Obtozy¢ lisciem laurowym ,
zielem angielskim .Przykry¢ i zostawi¢ w lodéwce na minimum 12 godzin .

Mieso wyjac¢ z marynaty, uformowac do pieczenia ( jesli trzeba obwigzac sznurkiem lub pospina¢ wykataczkami
)Na patelni rozgrzac¢ smalec z tyzkg oleju i obsmazy¢ mieso na rumiano ze wszystkich stron .

Namoczy¢ Garnek rzymski przez 15 minut .

Mieso utozy¢ w Garnku, obsypa¢ pokrojong w talarki cebulg , doda¢ , namoczone w ¥ szklanki wody grzyby wraz
z woda z moczenia , marchew , marynate od miesa .Przykry¢ .Wstawi¢ do zimnego piekarnika i ogrzewa¢ az
temperatura dojdzie do 100 C .Podkreci¢ piekarnik na 180 C, a gdy juz osiggnie tg temperature na 220 C . Piec
1,5 godziny od tego momentu .

Wyjaé mieso , usunaé wigzanie .Wyjac grzyby, marchew . Grzyby pokroi¢ w paseczki. Sos przetrze¢ przez sito,
zagescic¢ 2 tyzeczkami maki roztartej z tyzka oleju .Marchew z pieczenia podac razem z miesem ( jest pyszna ) .

Oczywiscie mozna piec tradycyjnie w brytfance podlewajac w trakcie pieczenia woda .Ja pieke w Garnku
rzymskim bo go mam i jest mi tak wygodniej .



