PRZEPISY FIT&EASY

COMBRY JAGNIECE Z SALATKA Z KARCZOCHOW | RUKOLI

ORAZ SEREM LE RUSTIQUE

Przygotowanie:
Umyte i oczyszczone combry zamarynowac we wszystkich
sktadnikach marynaty i odstawic¢ do lodéwki na 3 godziny.

Sos winegret: musztarde, estragon i ocet estragonowy
potaczy¢ i doktadnie zmiksowac. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem. Nastepnie ubijajac powoli wlewac
oliwe. Gdy sos zacznie gestnie¢, wlaé bulion i doda¢
drobno posiekana szalotke. Umyta satate wymieszac z
suszonymi pomidorami, marynowanymi karczochami,
orzeszkami pinii i pokrojonymi w czastki pomidorami
cherry. Przed podaniem potaczy¢ z sosem

winegret. Mieso wyjac¢ z marynaty, obsmazy¢ na patelni, a
nastepnie piec 15-20 minut w temperaturze 180°C.
Soczyste mieso wyjac z piekarnika, pokroi¢ na porcje
wzdtuz kosci i podawacd z przygotowana wczesniej satatka
oraz cieptym serem Le Rustique.

AUTOR: FIT&EASY

Sktadniki (dla 4 0sdb):

4 combry jagniece z koscia, kazdy po okoto 180 g
Marynata:

4 tyzki oliwy z oliwek

1 gatazka rozmarynu

1 tyzeczka grubo mielonego czarnego pieprzu

1 rozgnieciony zabek czosnku

S6l, mielona papryka wedzona (stodka) do smaku
4 marynowane karczochy z zalewy

1 krazek sera Le Rustique (ser typu camembert)
1 peczek sataty rukola

1 tyzka pokrojonych w paski suszonych pomidoréow
1 tyzka uprazonych orzeszkdow pinii

4 pomidory cherryk

Sos winegret:

2 tyzki musztardy Dijon

1 szklanki oliwy z oliwek

1 tyzeczka $Swiezego estragonu

2 tyzki octu estragonowego

Sol, pieprz, cukier do smaku

1 szklanki bulionu drobiowego

1 mata cebula szalotka
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