Pieczony udziec z sarny

Sktadniki:

. Udziec z sarny

. Swieza stonina

. Butelka czerwonego wina

. Musztarda.

. Olej

. Czosnek

. Suszone $liwki i morele

. Przyprawy

. Do przygotowania sosu powidta sliwkowe lub jabtoko.
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Wielu mysliwych uwaza sarning za surowiec o specyficznym odwietrze. I tak jest, ale tylko
"na $wiezo". Odpowiednio przygotowana sarnina jest czym$ wspaniatym. Wszystko zalezy
od przygotowania migsa przed obrobka termiczng. Osobiscie jestem amatorem tatara z sarny,
wigc schabiki 1 poledwiczki zawsze wykorzystuj¢ do tej potrawy, natomiast szynka z koscia
nadaje si¢ na piekna i smaczna pieczen. Przygotowanie takiej sztuki migsa polega na
odpowiednim bejcowaniu. Mozna stosowac bejce warzywno - octowe, ale ja mam
sprawdzona bejceg. Dajemy szklankg musztardy, szklankg oleju (w zaleznos$ci od wielkos$ci
naczynia mozna zmniejszy¢ lub zwigkszy¢ te ilosci, ale zawsze zachowujac proporcje
musztardy do oleju 50/50) 1 szklank¢ czerwonego, wytrawnego wina. Nalezy te sktadniki
szybko wymiesa¢. Stworzymy w ten sposob emulsje¢, do ktorej dodajemy wycisnigty czosnek,
a z przypraw koniecznie sol, pieprz, jalowiec i czaber. Reszta przypraw, jak i ich ilosci nalezy
dobiera¢ indywidualnie. Osobiscie oprocz tych wskazanych dodaje ziota prowansalskie,
rozmaryn i kolendrg. Udziec zalewamy bejca i codziennie przewracamy w naczyniu. Tak
bejcowac nalezy migso przez 4-5 dni, w lodowce badz zimnym pomieszczeniu. Po tym
czasie, wyciagnigta z bejcy szynke nalezy doktadnie z niej oczysci¢, a wskazane jest
optukanie jej czerwonym wytrawnym winem, ktore moze by¢ rozcienczone z woda 50/50.
Tak przygotowana sarning nalezy pikowac. Najlepiej nadaja si¢ do tego suszone §liwki i
morele badz czosnek, ale bez taczenia owocoéw z czosnkiem. Albo pikujemy samym
czosnkiem (cate zabki), albo morelami badz sliwkami. Bardzo dobrze pikowa¢ w kazda
kieszen jedna $liwka i1 jedna morela. Ladnie wyglada w przekroju. Pikuj¢ najczesciej w
okoto10-15 punktach. Tak przygotowana szynk¢ odstawiamy na min. godzing w celu
osiagnigcia przez migso temperatury pokojowej. P6zniej oktadamy §wieza stoninka 1
pieczemy w 180 oC poczatkowo pod przykryciem, a pod koniec bez przykrycie w celu
zarumienienia catej pieczeni. W trakcie pieczenia wskazane jest podlewanie czerwonym
winem. Mozna rdwniez wymienia¢ stoning, ktora si¢ wytopi. Pieczemy okoto godziny na
kilogram migsa, ale najlepiej jest zastosowac termometr wkluwany i przy jego pomocy
doprowadzi¢ mieso do temperatury ok. 70 oC. Podawa¢ mozna bezposrednio z pieca, lub po
wystygnieciu. Z sosu spod pieczeni mozna wykona¢ prosty sos. Sos taki potaczy¢ mozna z
powidtami §liwkowymi, doprawi¢ cynamonem i cato$§¢ zmiksowaé blenderem. Mozna tez w
takim sosie udusi¢ pokrajane na drobno jabltko i dusi¢ z dodatkiem biatlego wina. Potrawa jest
smaczna, a podana na st6t w catosci robi niesamowity efekt. Tak bejcowac i przyrzadzac
mozna kazda dziczyzng.
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