ket

Zawkowed P

e

ebadniki

. Comber

comber z jelenia (okoto 480 q) z reqionalunej
masariw

300 md regionalneqo wina czerwoneqo

S50 ml ]areZQbm/w/ "

¢ tyzki oleju gtubczyckieqo rzepakoweqo
tloczoneqo na zimmno

¢ gataeki vozmaryni

2 n}/z'/céwofog/réségo miodu gryceaneqo
rozqniecione wrmoZdzierzu: 1 le/ca/ soli
morskiej, S owocbw jatowea, 5 ziaren crarneqo
pleprzu, 1Uis lcw,rowy, killka ziaren gorczycy
. Ch,utrw/v

2 kolby kokur,

S0 M};cm jaZVti?mﬁo

2 tyzki soli morskie]
2 zabki czosnku

1% szklanki smi

1 Srednia szalotka
7 gfz/ca, wasta z Olesna

7 évz/@b mm:ztamg/

szezypta pleprzu cayenne

. Sos

8 jezyn, 2 i;/z/a/ jagﬁaé, 2 rj,/z/coporzeoz/co
czerwone], 2 é/ZICI/ miodwwm‘o:gm’s/dejo,
:zog/pta/ ynamoni

- Dodatki

8 :zpamﬂéurzieéorych/, 3 borowiks, 2 mtode
zlemmiaki, 1 kalavepa mini, 12 _qa.fq;ce/o
wigty, kilka sztuk mtodeqo bobu, mikro ziota
jrosz/cu/, botwina mini liscie, kilka ziarven
groszku zieloneqo

z Olesna

czas przygotowania: 130 minut | marynowanie: 7-9

° . ”

» Regionalna 0ziczyzna
Comber z jelenia z kukurydzianym chutney, borowikami z sosem z owocow
lesnych, ziemniakiem mi¢towym oraz lekka salatkg z zielonych mini warzyw

_ Preyjotowante

Comber z jelenia myjemy, osuszamy i uktadamy w kamiennym naczyniu.
Yaczymy wino, jarzebiak, olej, rozmaryn, miod i rozgniecione w mozdzierzu
przyprawy. Tak przygotowang marynatg zalewamy migso, ktore nastepnie
odstawiamy do lodéwki na 7-9 godzin.

Kolby kukurydzy gotujemy na parze, nastepnie studzimy i obieramy.
Narozgrzanym masle podsmazamy czosnek i szalotke, dodajemy ziarna
kukurydzy, miéd i przyprawy. Gotujemy na matym ogniu do miekkaosci, po czym
miksujemy i przecieramy przez sito, az do uzyskania aksamitnej konsystenc;ji.
W wodzie rozpuszczamy 1tyzke maki ziemniaczanej i tgczymy z sosem.

Owoce lesne oczyszczamy, ptuczemy i suszymy, a nastepnie smazymy
w rondlu na miodzie. Uzyskang konfiture doprawiamy szczypta cynamonu.

Szparagiskracamy o okoto 3¢cm, obieramyigotujemyprzezbminutw osolonej
wrzacej wodzie. Podobnie robimy z pozostatymi warzywami - groszek, bab
i kalarepe blanszujemy we wrzgcej osolonej wodzie, po czym studzimy.

Mtode ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie z 8 gatgzkami miety.
Po ostygnieciu wykrawamy w walce i obtaczamy w posiekanej miecie.

Zamarynowane mieso wyjmujemy z lodowki i po godzinie obsmazamy na
rozgrzanej patelni grillowej. Nastepnie uktadamy na blasze i pieczemy przez
8 minut w temp. 180°C. Comber mozemy takze przyrzadzi¢ w technologii sous
vide. Zapakowane prézniowo mieso gotujemy w kapieli wodnej w temp. 56°C
przez 35 minut. Nastepnie wyjmujemy z folii i obsmazamy

na patelni. . 675\6
Chutney podgrzewamy i tworzymy kota na Q\O
talerzu. Na chutney uktadamy satatke z mini
warzyw, dodajgc borowiki karmelizowane
w sosie z owocow lesnych. Uzupetniamy
ziemniakiem  mietowym.  Soczysty &
comber kroimy w plastry lub podajemy ]
w catosci.
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