Zrazy 7 jelenia

data aktualizacji: 2019.03.11 autor:

Skladniki:

1 kg miesa z jelenia (udziec),
100 g wedzonej stoniny lub ttustego boczku,
kilka korniszonow,

skora z cytryny,

2 tyzki maki,

e kieliszek ginu lub koniaku,

e lyzka sosu sojowego,

e musztarda,

e pot szklanki bulionu wotowego,
e jogurt naturalny,

 bulka na grzanki,

e masto klarowane,

e czosnek w przyprawie.

Przygotowanie:



Wyzylowane, pozbawione bton mieso pokroi¢ w kotlety, utozy¢ w naczyniu i zala¢ jogurtem, zostawic
w lodéwce na noc. Wyjaé, wytrze¢ do sucha papierowym recznikiem, sttuc ttuczkiem na cienkie
plastry, przepedzlowa¢ musztarda, naszpikowac¢ stoninka lub boczkiem, doda¢ korniszony, posypac
sola i pieprzem, zetrze¢ troszke skorki z cytryny i doda¢ czosnek, zawina¢ w rolki i przepia¢ zraza
wykataczka. Pozostawi¢ na godzine. Nastepnie oproszy¢ maka, obsmazy¢ na sklarowanym masle z
wszystkich stron, przetozy¢ do garnka, zala¢ bulionem i koniakiem. Z reszty masta zrobi¢ zasmazke z
maki i doda¢ do garnka. Dusi¢ do miekkosci. Podawac¢ z grzankami i czerwona kapustq duszona.

Przepis od Piotra Jedrala, towczego okregowego ze Skierniewic.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31255-zrazy-z-jelenia



