Zeberka sarnie w szarym sosie

1 kg zeberek,

1 seler,

2 marchewki,

2 pietruszki,

1 por,

1 cebula,

1 cytryna,

2 listki laurowe,

po 5 ziarenek jatowca i ziela angielskiego,
pot tyzeczki tymianku,

sol,

1 szklanka czerwonego wytrawnego wina,
pot tyzeczki cukru,

1 tyzka powidet Sliwkowych,

50 g rodzynek,

50 g migdatow,

kawatek cynamonu,

¢wier¢ szklanki rosotu,

2 tyzki smalcu.

Umyte zeberka posypac sola, obsmazyc¢ na ttuszczu. Obrane i umyte jarzyny zetrze¢ na grubej tarce i
wraz z pokrojong w plastry cebulg i porem utozy¢ w rondlu.

Doda¢ korzenie i otartg skérke z cytryny, wiozy¢ zeberka, podla¢ rosotem i dusi¢ pod przykryciem.
Miekkie zeberka wyjac, sos przetrzec przez sito. Do przetartego sosu dodac cukier, sok z cytryny, wlac
wino i gotowac ok. 20 minut. Doda¢ sparzone rodzynki, posiekane migdaty i zeberka. Chwile dusic¢
razem.
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