Doradca
smaku

Comber jagniecy pod pierzyng miodowo-truflowg

SMAK_PL

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

SKELADNIKI
comber jagniecy 600 gram
oliwa 100 mililitrow
rozmaryn 1 peczek
pomidory bez skory 200 gram
oliwki zielone 100 gram
oliwki czarne 100 gram
ser feta 200 gram
rukola 1 peczek

Sél ziotowa jodowana Prymat

Marynata:

oliwa 4 tyzki
czosnek posiekany 2 zabki
rozmaryn 1 tyzka
cytryna 0,5
Pieprz czarny grubo mielony Prymat 1 tyzeczka

Pierzyna miodowo-truflowa

musztarda figowa 2 tyzki
mieta swieza siekana kilka listkow
ocet winny 5 mililitrow

sol szczypta



Pieprz czarny mielony Prymat szczypta
miéd

miéd pitny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oczyszczony comber z jagniecia marynowac ok. 24 godzin w oliwie wymieszanej z czosnkiem,
odrobing posiekanego rozmarynu, pokrojong w plasterki cytryna i szczypta grubo mielonego
pieprzu. Po wyjeciu z marynaty mieso zrumieni¢ na patelni lub usmazy¢ na grillu. Na patelni
rozpusci¢ midd (tyzke miodu zostawi¢), doda¢ midd pitny (najlepiej tréjniak), gatgzki rozmarynu i
szczypte mielonej papryki chili. Gotowa¢ na wolnym ogniu, az sos zgestnieje. Umyta i osuszong
satate wymieszac z posiekanymi pomidorami, przekrojonymi na pét oliwkami i pokrojonym w
kostke serem feta. Doprawi¢ do smaku sosem vinaigrette przygotowanym z musztardy figowej,
Swiezej miety, oliwy, octu winnego, tyzki miodu truflowego, soli i mielonego pieprzu. Usmazony
comber podzieli¢ na porcje, skropi¢ sosem miodowo-truflowym i podawac z satatka.



