Doradca
smaku

Pieczen z udzca jelenia

~

ASIATOK

— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 3-4

SKEADNIKI
MARYNATA
udziec z jelenia 1 kg (ok)
Pieprz cytrynowy mielony Prymat 1 tyzeczka
Pieprz czarny mielony Prymat 1 tyzeczka
Owoc jatowca caty Prymat 7 ziaren (rozgniecionych)
czosnek 2 zabki
ziele angielskie 7 ziaren
Lis¢ laurowy suszony Prymat 7 szt
sos worcestershire 5 tyzek
wino czerwone wytrawne 100 ml
sol 1 szczypta
DODATKOWO
oliwa do smazenia
grzyby suszone 1 garsc

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Wszystkie sktadniki marynaty doktadnie wymieszac.
Mieso umy¢, wysuszy¢, umiesci¢ w marynacie.
Wiozy¢ do loddwki na 3 dni.
W drugim dniu dorzuci¢ do marynaty suszone grzyby.



KROK 2

KROK 3

Na duzej patelni rozgrza¢ bardzo mocno oliwe. Wyja¢ mieso z marynaty, doktadnie
obsmazy¢ mieso. Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, zala¢ marynata.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 210 st. C. Piec 30 min.
Nastepnie zmniejszy¢ do 180 stopni - piec jeszcze 2 godz.

Po tym czasie mieso wyja¢. Zostawi¢ na 10 min.

Pokroi¢ w plastry - serwowac.

Smacznego!



