[=] Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Comber sarni naturalny
Podawac z frytkami i bordéwkami z chrzanem lub

sosem cumberland.
Sktadniki:

* comber sarni, 1.5 kg

stonina, 8 dag

sél, 1 szczypta

jatowiec, 3 szt.

maka , 2 dag

ttuszcz, 3 dag

masto, 4 dag

Sposdéb przygotowania:

Comber sarni zamarynowa¢ w warzywach na |—2 dni, trzymajac mieso w chtodzie
(+4°C). Gdy mieso dobrze skruszeje, wyjac je, zdja¢ z combra ostroznie Sciegna i
btony, mieso naszpikowad stoning (dwoma rzedami wzdtuz kregostupa), natrze¢
solg i zmiazdzonym jatowcem. Rozgrza¢ ttuszcz w dopasowanej brytfannie, mieso
utozy¢, posmarowa¢ mastem i upiec w miernie ogrzanym piekarniku (+180°C). W
czasie pieczenia mieso polewac ttuszczem, aby nie wysychato, ttuszcz za$ skrapiac
od czasu do czasu wddg, aby sie nie palit (piec okoto 1.5 godziny). Miekkie mieso
wyjac, odjgc filety z kregostupa z obydwu stron, skrawad cienkie, skosne ptaty i nie
mieszajac kolejnosci, utozy¢ mieso z powrotem na kosci po obu bokach kregostupa,
podla¢ sosem.
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