SZTUFADA PANI HANNY
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1 kg wotowiny (krotki, gruby kawatek), kieliszek czystej wodki, tyzeczka majeranku, 4-5
gozdzikow, 5-6 ziarenek ziela angielskiego, listek laurowy, tyzeczka masta, tyzeczka
smalcu, sol
MARYNATA: 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina, sok z potowy cytryny
(zamiast wina i soku z cytryny moze by¢é szklanka mocnego octu winnego i szklanka
wody), 2 cebule, po 10 ziarenek: ziela angielskiego i pieprzu, 2 listki laurowe
Zagotowac¢ marynate. Mieso mocno wygnie$é reka, utozyé w kamiennym lub szklanym
garnku, zala¢ przestudzong marynatg, zostawi¢ na 3-4 dni w chtodnym  miejscu.
Codziennie przewracaé¢ na drugg strone, aby sie  réwno marynowato. Wyjete z marynaty
mieso optukaé, osuszyC Sciereczka, natrzeC solg. W rondlu rozgrza¢  ttuszcz, zrumienic
mieso ze wszystkich stron, posypa¢ majerankiem, dodac przyprawy korzenne, skropic
wodka, podlac 2-3 tyzkami wody i dusi€ pod przykryciem na  niewielkim ogniu. Czesto
skrapiaé przecedzong marynata.
Sztufade podawac na zimno, pokrajang w cienkie plastry, z  korniszonami, marynowanymi
grzybkami i ostrymi sosami.
wg Hanny Szymanderskiej




