Comber z sarny w sosie piwno - miodowym

Sktadniki:

1. Do przygotowania combra:

comber

- oliwa z oliwek

- cytryna

- przyprawy: pieprz, jatowiec, ziele angielskie,
rozmaryn, sol

- kieliszek brandy

- masto

2. Na sos:

- dwie tyzki miodu

- ok. szklanki piwa

- cytryna

- masto

- maka

- przyprawy: sol, pieprz, szczypta cynamonu i mielonych
gozdzikow

Wykonanie:

Mieso starannie oddzieli¢ od kregostupa, usung¢ biate powiezi, umy¢ i zamarynowac w oliwie z
dodatkiem cytryny i przypraw bez soli i brandy. Zostawi¢ na 1 - 2 dni w chtodnym miejscu. Nastepnie
usmazy¢ na mieszaninie masta i oliwy najpierw na ostrym ogniu, a nastepnie dosmazy¢ na matym
(jezeli ktos woli krwiste mieso, moze smazy¢ krdécej). Na koniec posoli¢ i wla¢ brandy. Podpalic i
zaczekac, az alkohol sie wypali. Zdjac¢ z patelni i pokroi¢ w plastry. Trzymaé w cieple.

Midd rozpusci¢ w piwie, zagotowac z przyprawami. Zrobi¢ jasng zasmazke z tyzki maki i masta.
Potaczy¢ z piwem i miodem. Dodac¢ soku z cytryny i odrobine soli. Wyréwna¢ smak w taki sposdb, aby
sos byt stodko - kwasny z aromatem piwa, o aksamitnej konsystencji. Za duzo piwa spowoduje, ze
bedzie gorzkawy.

Comber podawac na sosie z ziemniakami i dodatkiem np. boréwek, zurawin, kiszonej cebuli, papryki,
ewent. surowki.



