Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Pieczen wolowa duszona na dziko

Podawac z ziemniakami, makaronem, kluskami
ktadzionymi i buraczkami.

Sktadniki:

* maka, 2 dag

= Smietana, 20 dag

= wtoszczyzna, 15 dag
= ttuszcz, 5 ¢

* sOl, 1 szczypta

= wotowina, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac zaprawe z octu, ostudzi¢. Mieso optukaé, wtozy¢ do miski, zala¢
zaprawg i bejcowac 2—5 dni.Mieso wyjaé, odcisng¢, posoli¢. Ttuszcz rozgrzaé na
patelni, mieso obrumieni¢ ze wszystkich stron, przetozy¢ do dopasowanego
rondelka, doda¢ ttuszczu ze smazenia, pokrajane cienko warzywa, cebule i ziele
angielskie z zaprawy, i dusi¢ powoli pod przykryciem obracajgc mieso (ok. 1.5
godz.); sos z warzywami nieco przyrumieni¢. Gdy sos odparuje, dolewa¢ po trochu
zaprawe, a gdy jest juz dostatecznie kwasny, przetrzec (jezeli potrzeba, zabarwi¢
karmelem, lecz raczej sos zrumieni¢ gdy odparuje, a pdzniej skrapia¢ wodg).
Miekkie mieso pokraja¢ na cienkie, duze ptaty, ztozy¢ w catos¢ na pétmisku, oblaé
czescig sosu, reszte podac w sosjerce.
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