Doradca
smaku

Wedzona jagniecia z musem selerowym

DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
comber jagniecy z koscia 90 dag
sol 1 szczypta
siano pociete nozyczkami 1 garsc
rozmaryn 0,50,5
kapelusze suszonych grzybéw 2 szt
rozmaryn 1 tyzeczka
zmiazdzony czosnek 2 zabki
oliwa 4 tyzki
Owoc jatowca caty Prymat kilka szt. rozgniecionych
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
Lis¢ laurowy suszony Prymat 4 pokruszony
tymianek 0,505
tymianek 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marynata: po ¥z tyzeczki rozmarynu i tymianku Prymat, 2 zabki zmiazdzone czosnku, 4 tyzki oliwy

Przygotowac marynate: ziota i czosnek wymieszac¢ z oliwg. Mieso umy¢, osuszy¢, skropi¢ marynata, i wtozy¢ do
lodéwki na 12 godzin. Do szerokiego garnka wtozy¢ siano oraz ziota Prymat i podgrzewa¢, az do uzyskania
jasnego dymu.

Mieso oczysci¢ z marynaty, oprdészy¢ sola oraz pieprzem czarnym mielonym Prymat i umiesci¢ na siatce
zawieszonej na garnku z sianem. Wedzi¢ na matym ogniu 15-20 minut. Nastepnie przetozy¢ mieso do naczynia
zaroodpornego i piec 7-15 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 stopni Celsjusza.






