[=] Tekst i zdjecie: madrala - Szef Kuchni (1075)

Pieczona jagniecina z czosnkiem

Na wtoska wielkanoc
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej
na Wielkanoc

Sktadniki:

= udziec z jagniecia, 1 szt.
= zgbek czosnku, 10 szt.

= czosnek, 6 szt.

* rozmaryn, 3 szt.

= tymianek, 1 tyzk.

= oliwa, 3 tyzk.

= czerwone wino, 300 ml
= natka pietruszki, 3 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. 10 zabkéw czosnku pokroi¢ wzdtuz w drobne igiefki.
Udziec ponakiuwac¢ nozem i naszpikowac czosnkowymi igietkami. Posoli¢ i
popieprzy¢. Zrumieni¢ mieso na goracej oliwie i smazy¢ 3 - 4 minuty z kazdej
strony. Zrumienione mieso przetozy¢ do brytfanki, obtozy¢ catymi gtéwkami
czosnku oraz gatgzkami rozmarynu i tymianku. Wstawi¢ do piekarnika na 20 minut.
Zmniejszy¢ temperature piekarnika do 1759C.Zala¢ jagniecine winem i odrobing
wody, doprawi¢ jeszcze do smaku. Piec pod przykryciem z folii aluminiowej ok. 2,5
- 3 godziny do miekkosci, podlewajac sosem spod pieczeni. Posypac jagniecine
natkg pietruszki. Upieczony czosnek doskonale smakuje rozsmarowany na kromce
chleba.Wtosi na Wielkanoc podaja jagniecine z mtodymi ziemniaczkami i
smazonymi karczochami.
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