Sarnina pleczona z kasztanami

Sarnina jest pyszna i zawiera bardzo niewiele nasyconych
kwaséw ttuszczowych. Mozna nig zastepowa¢ wotowine w daniach
pieczonych 1 duszonych. W tym przepisie porto 1 buraki
podkreslajg smak i kolor miesa, natomiast dzieki dodaniu
kasztandw potrawa ma ciekawg konsystencje.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

125 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

25 g masta

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

450 g sarniny — combra lub *opatki — pokrojonej w kostke
300 g cebuli, pokrojonej w plasterki

2 zabki czosnku, wycisniete

125 g ugotowanych burakéw, pokrojonych

sok 1 skérka otarta z 1/2 duzej pomaranczy

100 ml porto

300 g wywaru wotowego

100 g kasztanéw jadalnych, pakowanych prézniowo

3 marchewki, pokrojone wzdtuz na pét, a nastepnie na mate


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sarnina-pieczona-z-kasztanami/

kawatki

5 cm Swiezego imbiru, startego

4 szalotki w *upinach, ale z odkrojonymi ogonkami
1 tyzka magki

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Rozgrzac¢ 15 g masta i tyzke
oliwy w duzym naczyniu zaroodpornym. Wrzuci¢ mieso tak, zeby
utworzyto jedng warstwe i smazy¢ po 5 minut z kazdej strony,
obracajgc raz. W razie potrzeby mozna to zrobi¢ w dwdch
partiach. Przetozy¢ mieso *yzkg cedzakowga na talerz i
odstawic.

2) Wrzuci¢ do naczynia zaroodpornego plasterki cebuli i
starannie wymiesza¢. Smazy¢ na bardzo matym ogniu okoto 10
minut, mieszajgc od czasu do czasu, az zmiekng 1 zaczng sie
rumienic.

3) Doda¢ czosnek, buraki oraz skérke i sok z pomaraniczy.
Starannie wymieszac, a nastepnie wrzuci¢ z powrotem mieso i
wla¢ soki, ktére wyciekty z niego na talerz. Doda¢ porto i
wywar. Doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia, przykry¢ i wstawic¢ do
piekarnika. Piec 1 i 1/4 godziny, az mieso zmieknie, doda¢
kasztany na ostatnie 15 minut.

4) Wtxozy¢ do formy marchewke, imbir i szalotki, wla¢ pozostatg
tyzke oliwy i starannie obtoczy¢ w niej warzywa. Wstawic do
piekarnika nad miesem i piec godzine. Przewrdcic¢ warzywa na
drugg strone po 30 minutach.

5) Utrze¢ paste z reszty masta i maki. Ustawié¢ naczynie
zaroodporne z miesem na do$¢ duzym ogniu. Dodawa¢ stopniowo
paste maslano-mgczng, catly czas mieszajgc i utrzymujac sos na
granicy wrzenia, az zgestnieje. Doprawic¢ solg i pieprzem do
smaku. Podawa¢ na gorgco z pieczonymi warzywami.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 400 kcal, 29 g biatka, 14 g ttuszczdéw (w tym
5 g NKT), 35 g weglowodanéw (w tym 21 g cukrow), 5 g btonnika
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