(odc.45) poledwica z jelenia z sosem
czekoladowym

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.45)

1lo$¢ osob: 1
trudnos$é: trudne

Skladniki

2 ziemniaki

oliwa

kawalek poledwicy z jelenia (ok. 200 g)
mata gar$¢ swiezego tymianku

sol 1 pieprz

gars¢ smardzy (ew. suszone)

1 szalotka

2 zabki czosnku

natka pietruszki

200 ml czerwonego wina (np. valpolicella)
masto

gorzka czekolada (100% kakao)

woda lub bulion

tymianek, oliwa extra vergine

Przygotowanie

Ziemniaki obra¢ i obgotowa¢ w osolonym wrzatku ok. 15 minut. Odcedzi¢ i pokroi¢ na
plasterki. Grzyby oczys$ci¢ 1 optukac, jesli sa suszone zala¢ wrzatkiem, moczy¢ przez 15
minut i1 odcedzi¢. Szalotkg obra¢ i drobno posiekaé, czosnek obrac¢ 1 pokroi¢ na cienkie
plasterki. Natke pietruszki drobno posiekaé. Migso obsypac¢ tymiankiem, solg i pieprzem.
Dobrze obtoczy¢ w przyprawach i przyklepaé. Na patelni rozgrzaé trochg oliwy 1 ulozy¢
ziemniaki. Zrumieni€ z jednej strony 1 odwrdci¢ na druga. Na srodek patelni wlaé trochg
oliwy i potozy¢ migso. Smazy¢ po ok. 0,5 — 1 minuty z kazdej strony, w sumie ok. 6-7 minut.
W potowie czasu smazenia wrzuci¢ grzyby, szalotke 1 czosnek, przemieszac¢ 1 wlozy¢ kilka
kawatkéw masta, uwazac, zeby masto si¢ nie zrumienito. Przetozy¢ migso na ogrzany talerz i
przykry¢ folig aluminiowa. Wsypac¢ natke na patelni¢ 1 wszystko razem wymieszac. Przetozy¢
ziemniaki z dodatkami na ogrzany talerz i trzymac w cieple. Zwigkszy¢ ogien pod patelnia
(nie my¢ patelni!), wla¢ wino 1 gotowac, az 1lo$¢ zmniejszy si¢ o polowe. Pokroi¢ czekoladg
na mate kawatki. Zdja¢ patelni¢ z ognia, wrzuci¢ kilka kawatkow masta i gar§¢ pokrojone;j
czekolady, miesza¢ dopoki masto si¢ nie stopi. Jesli sos jest zbyt gesty, wlac¢ nieco wody lub
bulionu i zamiesza¢. Doprawi¢ sola i pieprzem.

Pokroi¢ migso na plastry grubosci ok. 1 cm 1 utozy¢ na talerzu z ziemniakami, pola¢ sosem,
posypac odrobing $wiezego tymianku i skropi¢ oliwa.
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