Mitosz Wyrwicz: Comber z jelenia, z chutney z
czerwonej cebuli, ziemniaki gotowane w masle
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Comber z jelenia, z chutney z czerwonej cebuli, ziemniaki gotowane w masle
SKLADNIKI na 2 osoby:

300 g combra z jelenia

300 ml czerwonego, wytrawnego wina do marynaty + 100 ml do chutney
1 mata cebula

1 anyz gwiazdkowy

1 lisc laurowy

3 ziarna jatowca

3 gozdziki

1 zabek czosnku

6 podtuznych ziemniakdw

250 g masta (zaw. ttuszczu min. 82%)
sol, pieprz mielony, pieprz ziarnisty
1 mata gatazka rozmarynu

1 mata gatazka tymianku

1 seler

150 ml mleka

100 ml smietany 30%

1 tyzeczka pasty z trufli

cukier

garsc zielonej fasolki szparagowej
2 czerwone cebule

1 tyzka oliwy extra vergine

1-2 tyzki cukru

1 tyzeczka octu balsamicznego

1 tyzeczka miodu

olej do smazenia



Przygotowanie:

Comber oczyszczamy, marynujemy w winie, z dodatkiemn cebuli, anyzu gwiazdkowego, liscia laurowege,
jatowca, kilku gozdzikdw, czosnku.

Z ziemniakdw wycinamy walce 1 wkiadamy do garnka wytoZzonego mastem (ok. 1,5-Zcm masta) zalewamy
nieduzg iloscig stopionego masta, dodajemy sol, pieprz ziarnisty, rozmaryn i tymianek. Gotujemy na srednim
ogniu, aZ ziemniaki zmigkna (moZna je pozniej jeszcze delikatnie obsmazyc dla zrumienienia).

Selera kroimy na kawatki i gotujemy w mieszance mleka i smietany do migkkosci, miksujemy z odrobing
mieszaniny mlecznej, w ktirej sie gotowal. Dodajemy troche pasty z trufli, doprawiamy solg i pieprzem.
Fasolke gotujemy al'dente w osolonej wodzie (ok. 2,5-3min).

Przygotowujemy chutney z cebuli: Cebule kroimy w drobne paseczki, podsmazamy na oliwie z dodatkiem
cukru, soli i miodu. Dodajemy wino czerwone, gotujemny ok, 30-40 min uzupetniajac wino od czasu do czasu.
Pod koniec gotowania dodajemy ocet balsamiczny. Cebula powinna sig zrobic dosc migkka i blyszczaca,
powinna tez nabrac bardzo intensywnego kaloru.

Comber wyjmujemy z marynaty, osuszamy i obsmazamy na rozgrzanym oleju ze wszystkich stron. Whkiadamy
do piekarnika na ok. 15 minut (temp. 180-200C). Po upieczeniu wyjmujemy i aedstawiamy na 10 minut aby
migso odpoczeto. Kroimy na kawatki i serwujemy z przygotowanymi dodatkami.



