Doradca

smaku
Pieczony sarni udziec
AGNIESZKA B
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
udzca sarniego bez kosci 2 kg
boczku 8 plastrow
kwasne mleko 21
Sdl peklowa drobnoziarnista Prymat 2 tyzki
oliwy z oliwek 50 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso dokfadnie oczysci¢, umyc¢ i osuszyd. Zala¢ kwasnym mlekiem i odstawi¢ na dobe w chiodne
miejsce. Wyja¢, natrzed solg zmiekczajacg mieso i odstawi¢ na 5 godzin. Przyrzadzi¢ marynate:
oliwe wymieszac z catg marynatg staropolska, tyzeczka pieprzu ziotowego i rozdrobnionymi
owocami jatowca. Nasmarowac¢ dokfadnie mieso, przykry¢ folig spozywczg i wstawi¢ do lodéwki na
12 godzin. Wyja¢, pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez godzine. W Naszpikowad
pokrojonym w stupki boczkiem. Mieso umiesci¢ w siatce i catos¢ utozy¢é w naczyniu zaroodpornym.
Podla¢ odrobing wody i piec przez 2 godziny w temperaturze 2002°C.



