(odc.38) sandwicz z homarem

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.38)

trudnosé: trudne

Skladniki

1 homar

1 bochenek biatego chleba z formy

masto

6 plastrow pancetty albo suszonego boczku dhugo dojrzewajacego
1 opakowanie rukoli

1 gtéwka sataty rzymskiej albo lodowe;j

sol, pieprz

1 pomidor

Majonez bazyliowy

1 zottko duzego, wiejskiego jajka
1 tyzeczka musztardy Dijon
oliwa

gars$¢ lisci bazylii

sol

cytryna

Przygotowanie

Utrze¢ zo6ttko z musztarda. Powoli dolewac oliwe cienka struzka przez 45 sekund, mieszajac.
Liscie bazylii utrze¢ z sola w mozdzierzu i doda¢ do masy jajecznej. Dodac sok z cytryny w
takiej ilosci, Zeby majonez uzyskat pozadana konsystencjg.

Rozgrza¢ piekarnik do 160°C 1 upiec na blasze pancette, az stanie si¢ delikatna i chrupiaca.
Gotowa¢ homara we wrzatku przez ok. 8 minut. Wyciagna¢ go z wody i1 odtozy¢, zeby nieco
wystygt. 6 kromek chleba doktadnie posmarowa¢ mastem, az po krawedzie. Przekroi¢ homara
ostrym nozem wzdluz grzbietu i ogona (t¢dy biegnie naturalny szew), a potem od spodu w
strong gtowy. Oderwac szczypce. Rozdzieli¢ tulow homara na potowy, wyrzuci¢ tzw. ,,czarne
jelito” 1 maty woreczek znajdujacy sig tuz przy glowie. Wyja¢ migso z ogona. Rozbié
szczypce uderzajac w nie tgpa krawedzia noza. Wyjac spod pancerza migso. Na czterech
kanapkach potozy¢ po tyzce majonezu, lekko rozsmarowac i przykry¢ satata. Ciepte migso z
tutowia pokroi¢ na mniejsze czg$ci 1 przelozy¢ wszystko na kanapki z satatag. Pomidora
pokroi¢ na cienkie plasterki, polozy¢ na migsie homara i posypac sola oraz pieprzem, doda¢
plasterki uprazonego boczku oraz po kilka lisci rukoli. Utozy¢ po dwie kanapki z homarem
jedna na drugiej, przykry¢ pusta kromka z mastem i lekko docisna¢. Przekroi¢ zabkowanym
nozem na ukos, zeby powstaty trojkatne kanapki.
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