Poledwica z dzika z rusztu

Poledwice luzujemy z powiezi, obktadamy wtoszczyzng i nacieramy przyprawami, dodajac

wino, oliwe i na co najmniej dobe uktadamy ciasno w kamiennym lub glinianym garnku, od
czasu do czasu przewracajac mieso. Im dzik jest wiekszy, starszy, tym czas marynowania
powinien by¢ dtuzszy.

Na 1 kilogram poledwicy z dzika bejce robimy z 300 g wioszczyzny drobno pokrojonej, 1
tyzeczki do herbaty jatowca i 1 rozmarynu, 2 tyzki stotowych musztardy, 4 zabkéw czosnku,
2 szklanki oliwy, 3 szklanki czerwonego wina wytrawnego, soli i pieprzu do smaku.

Mieso w takiej bejcy staje sie aromatyczne i kruche. Nalezy pamietaé, aby garnek ustawic¢ na
najnizszej potce lodowki. Jesli mamy gteboka i chtodng piwnice, to tez jest to dobre miejsce.
Przed pieczeniem z miesa wycinamy porcje, formujemy przez ucisniecie w ptaskie grube
ptaty i opiekamy z dwdch stron na ruszcie. Podajemy z suréwkg z czerwonej kapusty, z
dodatkiem grzybdéw marynowanych i ogérka kiszonego, lub z innymi marynatami. Mozna
oczywiscie z ketchupem czy musztarda, ale jesli ma by¢ zgodnie z tradycja, lepiej zmieszac
lyzke kwasnej $mietany z ostra musztarda. Cwikta czy sam chrzan tez sg nie do
pogardzenia. Czas opiekania zalezy od naszych upodoban, od tego czy mieso ma by¢ mniej
lub bardziej przypieczone.



