Comber barani po angielsku

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1652 razy.

Duzy, gruby comber obra¢ z zyt i ttuszczu, wysmarowaé oliwg, obtozy¢ cebulg i wtoszczyzng pokrajang w plasterki,
lisciem bobkowym i korzeniem, niech tak polezy przez jeden dzien na lodzie lub w chtodnym miejscu.
Godzine przed upieczeniem comber nasoli¢ , potem na brytfanne wtozy¢ sporg tyzke swiezej frytury, a gdy sie rozpali,
wtozy¢ comber i obrumienic¢ ; nastepnie ttuszcz zlaé¢ , podtozy¢ masta i whoszczyzne, w ktorej byt marynowany, i
brytfanne wstawi¢ do pieca na 10--15 minut zaleznie od wielko$ci combra, uwazajac, aby sie nie za bardzo
wypiekt. Po upieczeniu wtozy¢ na brytfanne tyzke suchego bulionu, podlaé wodg i sos ten przecedzony uzy¢ do
podlania combra.

Przed wydaniem na stét, mieso odkroi¢ od kosci, pokraja¢ je w réwne ukosne plasterki i znéw utozyé na
swoje miejsce. Potmisek otoczy¢ roznymi jarzynkami, krokietami z kartofli lub makaronem; oddzielnie mozna
dac¢ satate zielong, wtoska, satate z seleréw, mizerie itp.
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