KOTLETY JAGNIECE Z NAWARRY

Dodano: 2010-01-01 14:43:40
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1501 razy.

8 kotletéw jagniecych z koscig,
2 tyzki oliwy,

15 dag czosnkowej kietbasy,
sol,

pieprz

Sofrito:

2 drobno pokrojone cebule,

1 tyzeczka drobno posiekanego czosnku,

5 dag chudej wedzonej szynki (drobne kawatki),
4 pomidory (bez pestek),

1 tyzeczka pokruszonego listka laurowego,

1/4 tyzeczki pokruszonego tymianku,

1/2 szklanki wody,

1 tyzeczka drobno pokrojonej naci pietruszki

Na patelni o grubym dnie zagrza¢ na silnym ogniu oliwe. Gdy zacznie juz "dymi¢ ", utozy¢ kotlety

posypane solg i pieprzem, zrumieni¢ réwnomiernie, przetozyé na ogniotrwaty pétmisek i przykry¢ . Kietbase naktué
w kilku miejscach widelcem, wtozy¢ do garnka, zala¢ wrzatkiem i gotowa¢ 2 min. Wyja¢ , osuszy¢ ikraja¢ w
plasterki. Przyrzadzi¢ sofrito. Na kotletach ktas¢ plasterki kietbasy, rownomiernie pokry¢ warstwg sofrito i wstawi¢
do goracego piekarnika (200°C) na okoto 20 min. Gdy beda miekkie, podawac¢ natychmiast, posypane nacig

pietruszki.
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