Pieczen jagnieca z sosem 2z
czerwonego wilnha

Warto przygotowaé¢ podwdjng porcje tej potrawy, nawet jesli
jemy w pojedynke. Resztki jagnieciny mozna wykorzysta¢ na
wiele sposobdéw — uzy¢ do satatki, potozy¢ na kanapce, dodac¢ do
kuskusu czy makaronu na sposéb $rdédziemnomorski.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

400 g combra jagniecego bez kosci

1 i 1/2 *yzki galaretki z czerwonej porzeczki

1 zgbek czosnku, pokrojony w plasterki

1 gatgzka Swiezego rozmarynu, listki otarte

4 mate mtode ziemniaki

1 cebula, pokrojona w ¢wiartki

6 mtodych marchewek, przekrojonych wzdtuz na p6t (jesli sa
grube)

2 mate cukinie, przekrojone wzdtuz na pét

2 tyzeczki oliwy z oliwek
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Sos z czerwonego wina

1/4 szklanki czerwonego wina
1/2 szklanki wywaru z kurczaka
2 tyzeczki maki

2 tyzeczki miekkiego masta

PRZYGOTOWANIE:

1) Nagrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Matym, ostrym nozem
zrobi¢ kilka g*ebokich nacie¢ w miesie. Posmarowac comber
galaretka, a w naciecia powtyka¢ czosnek i igietki rozmarynu.
Wtozy¢ jagniecine do brytfanny.

2) Wrzucié¢ warzywa do miski, polac¢ oliwg i wymieszad. Roztozy¢
je w brytfannie wokot* miesa, a nastepnie posypacC solg i Swiezo
zmielonym czarnym pieprzem. Piec comber 35 minut, az sie
przyrumieni, ale w $rodku pozostanie lekko rézowy.

3) Przetozy¢ pieczone mieso na ciepty talerz i przykry¢ luzno
folig aluminiowg. Odstawi¢ na 5-10 minut w ciepte miejsce, aby
odpoczeto. Brytfanne z warzywami wstawi¢ z powrotem do
piekarnika. Piec je jeszcze 10 minut, zeby zmiekty. Przetozy¢
na ciepty talerz i odstawi¢ w ciepte miejsce.

4) Przygotowa¢ sos. Przela¢ do garnka soki, ktdére sie wydziela
podczas pieczenia. Wla¢ wino i wywar, zamieszaC i zagotowac na
Srednim ogniu. Doda¢ mgke i masto. Energicznie wymieszac sos i
gotowa¢ kilka minut na matym ogniu, by zgestniat. Doprawié do
smaku solg i pieprzem.

5) Podawa¢ jagniecine z warzywami i sosem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 625 kcal, 50 g biatka, 23 g ttuszczdéw (8 g



ttuszczéw nasyconych), 49 g weglowodandéw (22 g cukréw), 9 g
btonnika, 425 mg sodu
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