Jagniecina z karczochami

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1417 razy.

Kuchnia wtoska

1 kg jagniecia pokrojonego na kawatki
4 karczochy

2 zottka

2 roztarte zgbki czosnku

1 gatazka swiezego rozmarynu

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
1/4 szklanki biatego wytrawnego wina
sok z 1 cytryny

6 tyzek oliwy z oliwek

sol

W szerokim rondlu przysmazyé na oliwie kawatki posolonego jagniecia, nastepnie mieso podlaé winem i
gotowa¢ na duzym ogniu. Gdy czes¢ wina wyparuje, dci miesa doda¢ czosnek i rozmaryn. Karczochy oczysci¢ z

wierzchnich lisci, przekroi¢ na pét, srodki wyjaé i pokroi¢ je na kilkumilimetrowe ¢ wiarteczki. Mieso wyja¢ z rondla, do

sosu wtozy¢ karczochy, posoli¢ i gotowa¢ 3 minuty, po czym ponownie doda¢ mieso i gotowaé na wolnym ogniu
pod przykryciem jeszcze 20 minut. Gotowe mieso utozy¢ na pétmisku. W matym naczyniu zéttka ubi¢ z sokiem
cytrynowym i natkg pietruszki, mase przela¢ do rondla i miesza¢ tak dtugo, az przygotowywany sos nabierze
jednolitej konsystencji. Gdy sos bedzie juz gotéw, polaé nim mieso i gotowg potrawe podawac na stét.

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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