Jagniecina duszona Z
warzywamli

Potrawa ta, wzorowana na klasycznym daniu francuskim zwanym
navarin, jest wyjatkowo pyszna. We Francji przyrzadza sie ja
na wiosne, zeby swietowal pojawienie sie jagnigt i
delikatnych, mtodych warzyw. Nalezy podawa¢ ze Swiezo
ugotowang mtodg kapustag 1 bagietksq.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

150 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

1 duza cebula, posiekana

1 zabek czosnku, drobno posiekany

450 g chudego udZzca jagniecego bez kos$ci, okrojonego z
ttuszczu i pokrojonego w kostke

150 ml biatego wytrawnego wina

450 ml wywaru z jagnieciny lub kury

1 1is¢ laurowy

1 gatazka sSwiezego tymianku


https://hopnatalerz.pl/przepisy/jagniecina-duszona-z-warzywami/
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900 g matych, mtodych ziemniakéw, oskrobanych

225 g mtodej marchewki

150 g cebuli pertowej

200 g mtodej rzepy, pokrojonej w kostke

250 g sSwiezego groszku, *uskanego lub 125 g mrozonego
2 tyzki natki pietruszki, posiekanej

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Rozgrzac¢ oliwe w
duzym, zaroodpornym naczyniu. Wrzuci¢ posiekang cebule i
czosnek. Smazy¢ 5 minut, caty czas mieszajgc, az cebula
zmieknie. Doda¢ mieso i smazy¢ 5 minut, mieszajgc, zeby
przyrumienito sie réwnomiernie ze wszystkich stron.

2) Wla¢ wino i wywar. Doda¢ 1is¢ laurowy, tymianek, ziemniaki,
marchewke i cebule pertowg. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie przykry¢ szczelnie i
wstawi¢ do piekarnika. Piec godzine.

3) Dodac¢ rzepe i wymieszac¢. Przykry¢ ponownie i wstawié¢ do
piekarnika na 30-45 minut, az mieso i warzywa beda miekkie. 10
minut przed korficem pieczenia wrzucié groszek.

4) Dodac¢ natke pietruszki i starannie wymieszac¢. Skosztowad i
w razie potrzeby doprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Podawac¢ na
goraco.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 495 kcal, 31 g biatka, 16 g ttuszczéw (w tym
5 g NKT), 52 g weglowodanéw (w tym 14 g cukréw), 8 g btonnika
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