- F'10

FUuNnousez INICJARATYW

obuwaLeLsKIich

Pieczen jagnieca

Sktadniki:
- mieso jagniece typu udziec , topatka

- na marynate: olej, sél, czosnek, tymianek, majeranek, musztarda, cebula, odrobina octu, jatowiec,

ziele angielskie, lis¢ laurowy, wtoszczyzna

- bulion (ok. 11)

Przygotowanie:

Mieso myjemy i osuszamy. Przygotowujemy marynate. Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy.
Przygotowang marynatg nacieramy mieso doktadnie z kazdej stron, nastepnie zamarynowane
mieso odktadamy na 24 godziny. Nastepnego dnia tak przygotowane mieso ktadziemy na rozgrzana
patelnie do ok. 170 stopni C i obsmazamy z kazdej strony. Nastepnie dodajemy warzywa z
marynaty i podsmazamy. Catos$¢ delikatnie podlewamy bulionem i dusimy do miekkosci ok. 2,5- 3
godziny. Po upieczeniu mieso wyciggamy, a z pozostatego wywaru zbieramy ttuszcz i ewentualnie

zaciggamy maka z wodg w celu uzyskania gestszego sosu.

Podajemy na ciepto z kluseczkami lub na zimno do pieczywa. Do dania dobrze pasujg buraczki.
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