Zimowa dziczyzna
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Do przygotowania dania polecamy lopatke z jelenia, po wlasciwym przygotowaniu bedzie
miekka, a wlokna miesa beda z latwoscia od siebie odchodzic.

Mieso myjemy, oczyszczamy, jesli jest to konieczne, i porcjujemy, pamietajac aby kroi¢ je wzdtuz
wilokien. Porcja dla jednej osoby powinna wazy¢ ok. 200 g, czyli dla 5 osobowej rodziny powinnisSmy
kupi¢ kilogram miesa. Przygotowane porcje obtaczamy w niewielkiej ilosci maki i obsmazamy z obu
stron.

Mieso przekltadamy do naczynia zaroodpornego z pokrywka. Do naczynia wkladamy korzen
pietruszki, marchew, seler, por oraz cebule. Warzywa powinny zakrywac¢ mieso. Dodajemy przecier
pomidorowy. Naczynie uzupetniamy woda oraz winem (1/3 objetosci wina do wody). Dodajemy
przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, koniecznie jatowiec, odrobine kolendry,
sproszkowana papryke. Naczynie wstawiamy do pieca i dusimy nasza kompozycje ok 4 godzin w
temperaturze 130 stopni.



Gdy mieso sie dusi przygotowujemy buraczki. Buraki myjemy, ale nie obieramy. Gotujemy je ok
90-120 minut w lekko osolonej wodzie. Studzimy buraki i Scieramy na tarce na srednich (polecamy)
lub najdrobniejszych oczkach. Podsmazamy cebule pokrojona w piérka z odrobing soli. Osobno
przygotowujemy zasmazke mieszajac make z mastem na rozgrzanej patelni. Starte buraki mieszamy
z cebulka i zasmazka i podgrzewamy tuz przed podaniem.

Gdy nasz jelen jest juz gotowy, wyjmujemy mieso, zas wszystkie sktadniki, poza jalowcem,
blendujemy na gtadko uzyskujac gesty, aromatyczny sos.

Mieso podajemy z kasza gryczana lub kasza peczak oraz z buraczkami. Jesli nasi Goscie gustuja w
kuchni mysliwskiej, danie dekorujemy gatazka jalowca, ewentualnie swiezym tymiankiem.

Z daniem wspaniale bedzie komponowat sie kieliszek czerwonego wina.

Przepis szefa kuchni restauracji Szpularnia.
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