SKEADNIKI

tartych ziemniakéw
cebuli

jajko

maki

siemie Iniane
prawdziwkow
smardzow

masta

koperku

czosnku

biatego wina
wisnie z alkoholu
pestki dyni

pestki stonecznika

Pieprz czarny mielony Prymat

sol

Majeranek suszony Prymat

krolik

Doradca
smaku

ROBERT_SOWA

— CZAS

4 sztuki
1 sztuka
1 sztuka

3 fyzki

150 g

150 g

2 tyzki

1/2 peczka
1 zabek

1/2 szklanki

200 g

600 g

‘ PRZYGOTOWANIA
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Comber z krélika z grzybami lesnymi podawany na
plackach ziemniaczanych z wisniami w alkoholu
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marynata:

1 szklanka czerwonego wina,

2 tyzki octu winnego,

Y4 szklanki miodu pitnego,

1 peczek wtoszczyzny,

Lis¢ laurowy Prymat, ziele angielskie Prymat, jatowiec, gozdziki Prymat.

1. Oczyszczony comber z krélika marynowac 24 godziny we wszystkich sktadnikach marynaty. Po
zamarynowaniu usmazy¢ na patelni, a nastepnie piec 10 minut w temperaturze 150°C, podlewajac
co jaki$ czas marynata.

2. Tarte ziemniaki potaczy¢ z jajkiem, cebula, pestkami, siemieniem Inianym, maka i majerankiem,
a nastepnie usmazy¢ na rozgrzanym oleju. Grzyby podsmazy¢ na masle z cebulg, czosnkiem,
koperkiem i skropi¢ biatym winem.

3. Comber z krélika pokroi¢ w plastry, utozy¢ na plackach ziemniaczanych z grzybami lesnymi,.
Przed podaniem danie udekorowa¢ wisniami w alkoholu oraz Swiezymi ziotami.



