FUuNnousez INICJARATYW

obuwaLeLsKIich

Gulasz jagniecy
Sktadniki:
- mieso jagniece typu zeberka, karkdwka

- na marynate: olej, sél, czosnek, tymianek, majeranek, musztarda, cebula, odrobina octu, jatowiec,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, wtoszczyzna

- olej

- cebula

Przygotowanie:

Zeberka i karkéwke umyé i osuszyé. Przygotowujemy marynate i nacieramy nig mieso. Tak
przygotowane wktadamy na 24h do lodéwki. Nastepnego dnia oddzielamy mieso od kosci, kroimy
w kostke. Do garnka wlewamy 5 tyzek oleju. Na rozgrzany olej wrzuci¢ przygotowane mieso.
Nastepnie dodajemy pokrojong w pétksiezyce cebule. Wszystko dobrze zasmazamy, nastepnie
podlewamy wodg i dusi¢. Gdy mieso bedzie prawie miekkie dodajemy pokrojona w kostke

marchew. Cato$é dusimy do miekkosci i ewentualnie zaciggamy maka. Przyprawiamy do smaku.

Podajemy na ciepto z kaszg lub z kluseczkami. Idealne z ¢wiktg z chrzanem.
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