Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Comber barani po angielsku z rusztu
Dla zaawansowanych kulinarnie

Stopien trudnosci: Bardzo trudne

Sktadniki:

» sol, 1 szczypta

= por, 1 szt.

= zabek czosnku, 1 szt.
= stonina, 4 dag

Sposdb przygotowania:

Mieso optukac, z combra zdja¢ btony obrastajgce jego powierzchnig i zbedny
poktad ttuszczu, pozostawiajgc warstwe 1,5—2 cm grubosci, odcig¢ wszystek
ttuszcz obrastajacy comber od spodu, odja¢ nerki. Sporzadzi¢ zaprawe z warzyw z
olejem, zaprawg tg natrzec i obtozy¢ mieso, wtozy¢ je do miski i wynies¢ do
chtodnego pomieszczenia na |—2 dni, aby mieso skruszato i nabrato swoistego
aromatu. Stonine stopi¢, odjg¢ skwarki, ttuszcz rozgrza¢ na patelni. Mieso
przygotowac do pieczenia nacierajac solg, powierzchnie posmarowac stopionym
ttuszczem. Rozgrzac ruszt w gorgcym piekarniku, posmarowac prety ttuszczem, na
ruszcie utozy¢ mieso i piec 30—40 min. nie dopiekajgc do wnetrza. W czasie
pieczenia mieso smarowac stoning nabitg na widelec, po wierzchu, aby nie
wysuszato sie. W potowie czasu przeznaczonego do pieczenia comber odwrdcic,
posmarowac ttuszczem i upiec nie dopuszczajac do zupetnego Sciecia sokow. Gdy
pod naciskiem mieso wydziela lekko juz tylko zabarwiony sok, mieso wyja¢ (catg
jego powierzchnie posmarowac zmiazdzonym czosnkiem) i pokraja¢, skrawajgc
ostrym nozem duze cienkie ptaty, w poprzek wtdkien, nieco ukosnie od
powierzchni miesa ku podstawie lub porgba¢ w kawatki w poprzek, tak jak dzieli
sie zajgca, przekrawajgc miesnie i w tym miejscu uderzajac kosci. Mieso krajac
bardzo szybko, wytozy¢ na goragcy pétmisek i natychmiast podawaé, bo ttuszcz
barani szybko krzepnie. Podawac z frytkami i fasolka zielong z wody, kalafiorem,
szparagami,groszkiem zielonym, pomidorami osmazanymi, brukwig drazong z
wody, satata liSciasta. Potrawe te sporzadzad tylko wtedy, gdy rozporzadzamy
miesem pierwszego wyboru, odpowiednio dojrzatym, z mtodego zwierzecia.
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