KIKKOMAN'

Comber z jelenia z botwing i salsefig

Czas ogotem 120 min 45 min Czas przygotowania 50 min Czas gotowania 25 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Dziczyzna:

1,2kg combra z jelenia,
gotowego do pieczenia

200¢g filetu z piersi kurczaka,
grubo posiekanego

1 jajko

150 ml Smietanki kremowki

30¢g natki pietruszki, grubo
posiekanej

200 g grzybow lesnych, drobno
pokrojonych
sol
pieprz

700 g bocwiny (tylko liscie,
todygi odt6z)

500 g chleba tramezzini

100 ml oleju roslinnego do
smazenia

Puréee:

500 g selera, pokrojonego w
drobng kostke

50 mi Smietanki kremowki
sol

Warzywa:

50 mi oliwy z oliwek

400g todyg botwiny,
pokrojonych na kawatki
wielkosci kesa

4L00g salsefii, obranej,
pokrojonej na kawatki
wielkosci kesa

100¢g cebuli, pokrojonej w
cwiartki

11 bulionu z dziczyzny

200 ml Sos do ryzu - stodki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj farsz. Umiesc piers z kurczaka w
zamrazarce na okoto 10 minut. Powinna byc
bardzo zimna, ale nie zmrozona. Przepusc kurczaka
z jajkiem, Smietankg i pietruszkg przez maszynke
do miesa, aby powstat farsz. Nastepnie przetrzyj
przez drobne sito, aby usung¢ wtokna. Podsmazaj
grzyby na niewielkiej iloSci oleju na bardzo duzym
ogniu przez okoto 1 minute. Dodaj ostudzone
grzyby do potowy farszu. Dopraw solg i pieprzem i
odstaw do lodowki do momentu uzycia.

Krok 2

Blanszuj liscie botwiny przez okoto 30 sekund.
Roztdz na czystej Sciereczce, przykryj drugg
Sciereczky i lekko sptaszcz watkiem.

Krok 3

Rozsmaruj farsz bez grzybow na lisciach botwiny.
Zawin comber w liscie. Rozt6z kromki tramezzini,
posmaruj je farszem z grzybami i owin nimi mieso.

Krok 4

Przygotuj purée. Selera gotuj w duzej ilosci
osolonej wody przez okoto 20 minut. Dobrze
odcedz i zmiksuj na gtadkg mase ze Smietankg i
solg w mikserze lub blenderze.

Krok 5
W miedzyczasie przygotuj warzywa. Rozgrzej oliwe

na ptytkiej patelni i delikatnie podsmazaj todygi
botwiny, salsefie i cebule przez 3-5 minut, nie


https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-sos-do-ryzu-slodki-kikkoman

10g
Dodatkowo:
50g

Kikkoman

maki kukurydzianej

krwisciggu satatkowego

dopuszczajgc do ich zrumienienia. Zdeglasuj
bulionem z dziczyzny i gotuj na wolnym ogniu
przez okoto 10 minut. Dodaj Sos do ryzu Kikkoman.
Wymieszaj make kukurydziang z niewielkg iloscig
wody do uzyskania gtadkiej konsystencji i lekko
zagesc sos.

Krok 6

Rozgrzej piekarnik do 160°C (z termoobiegiem).
Rozgrzej olej roslinny na patelni na Srednim ogniu.
Smaz owinietg w tramezzini dziczyzne z kazdej
strony przez 4-5 minut na ztoty kolor, a nastepnie
przetdz na kratke w piekarniku i piecz na Srodkowej
potce przez okoto 10 minut, az wnetrze uzyska
temperature ok. 50°C. Wyjmij z piekarnika i odstaw
na okoto 5 minut, pozwalajgc temperaturze
wzrosngc do ok. 56°C. Pokroj ostrym nozem.

Krok 7
Natdz botwine i salsefie z odrobing sosu na ptytkie

talerze. Dodaj purée. Na wierzchu utoz dziczyzne.
Podawaj z przybraniem z krwisciggu satatkowego.
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