Marynowanie dziczyzny - sarna lesna i
sarna azjatycka

Skiadniki

Comber z sarny
Czerwone wino

Sos Worcestershire
Czosnek

Jatowiec

Rozmaryn

Sos rybny
Pomarancza
Koreanski sos Bulgogi
Imbir

Miod

Truskawki

Ocet pomaranczowy
Czarny sezam

Olgj

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa rozpoczynamy od jego 0czyszczenia — usuwamy cienkg btone i warkocz.
Comber z sarny, jako najdelikatniejsza jej czesc, nie wymaga dtugiego smazenia czy pieczenia. Mieso
podajemy raczej krwiste, bardziej surowe niz wypieczone. Aby osiggnac¢ taki efekt, wystarczy smazenie
przez minute lub pottorej na kazdej stronie.

2. Pierwszg potowe podajemy z syropem truskawkowym, z dodatkiem octu pomaranczowego. Na
rozgrzang, patelnie z olejem wrzucamy truskawki w cukrze i karmelizujemy je. Nastepnie dodajemy
kilka zgbkow czosnku i rozmaryn, dolewamy ocet pomaranczowy doprawiamy solg i pieprzem.

3. Gotowy syrop odstawiamy i przygotowujemy mieso — comber osuszamy, oliwimy, dodajemy sol |
pieprz, nastepnie wrzucamy na rozgrzany ruszt, grillujemy go okoto minute z kazdej strony, po tym
czasie mieso bedzie gotowe.

4. Drugg czesc¢ grillujemy w ten sam sposob — minute, najwyzej pottorej, z obu stron po wczesniejszym
osuszeniu, naoliwieniu i delikatnym przyprawieniu. Sarne po azjatycku podajemy saute, posypujac jg
jedynie delikatnie czarnym sezamem dla smaku.

Wmencie Sciggania miesa z rusztu, miato ono temperature okoto 48 stopni. Jezeli
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jednak nie posiadacie termometru, zdajcie sie na wtasng intuicje. Po Sciggnieciu combra z rusztu,
powinnismy odstawic go na kilka chwil przed podaniem.
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