Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Zajac w sosie naturalnym
Podawac z ziemniakami, burakami, czerwona kapusta,
boréwkami z chrzanem.

Sktadniki:

= ziele angielskie, 1 szczypta
= |iS¢ bobkowy, 1 szt.

= pieprz, 1 szczypta

* maka, 2 dag

= suszona wtoszczyzna drobna, 10 dag
= cebula, 5 dag

* s0l, 1 szczypta

* masto, 3 dag

* smalec, 5 dag

= comber zajeczy, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Skruszatego zajgca sprawi¢, odcig¢ comber wraz z udkami, natrze¢ warzywami z
zaprawy i marynowa¢ mieso przez 3—5 dni, trzymajac je w chtodzie. Przed
sporzgdzeniem sciggna¢ z combra i ud btony i Sciegna odcinajac je, ostrym nozem.
Mieso naszpikowac gesto stoning, natrzec solg, utozy¢ w brytfannie dopasowane;
wielkoscig. Rozgrza¢ ttuszcz, mieso polac ttuszczem, posmarowa¢ mastem,
wstawi¢ do gorgcego piekarnika. Optukac i oczysci¢ wtoszczyzne, pokraja¢ w
krgzki, wtozy¢ do ttuszczu wraz z przyprawami i piec z zajagcem rumienigc nieco
warzywa. Sos w czasie pieczenia skrapia¢ zaprawg, pdzniej wodg. Gdy mieso juz
sie dopieka, oprdszyc¢ je maka i jeszcze chwile piec. Zupetnie miekkie mieso wyjac,
podzieli¢ tak, jak byto podane we wstepie, utozy¢ w catosci na pétmisku. Sos
przetrzed, rozprowadzi¢ do odpowiedniej gestosci mocnym rosotem, zagotowac,
jezeli potrzeba, dosoli¢. Obla¢ tym sosem mieso.
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