Doradca
smaku

Doradca Smaku VII; Kotleciki jagniece z pastg z baktazana,
odc. 21

DORADCA SMAKU

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
Sktadniki
comber jagniecy 450 g bez kosci
baktazan 2
ziemniaki 4
czosnek 2 zabki
masto 2 tyzeczki
oliwa 3 tyzki
olej 8 tyzek
Do smaku

Rozmaryn suszony Prymat

Ziota prowansalskie suszone Prymat
Pieprz czarny grubo mielony Prymat
Gatka muszkatotowa cata Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Baktazany obieramy ze skéry, kroimy na plastry, a nastepnie w wieksza kostke.
Smazymy w garnku na delikatnie rozgrzanej oliwie, uwazajac, zeby sie nie zrumienit,
tylko delikatnie dusit. W trakcie doprawiamy do smaku solg i rozmarynem. Dodajemy
pokrojone w ¢wiartki zabki czosnku i dalej dusimy. Po 20 minutach doprawiamy
Swiezo startg gatke muszkatotowg i mieszamy.

Ziemniaki kroimy w cienkie plasterki i smazymy na mocno rozgrzanym oleju na
patelni. Doprawiamy do smaku solg i ziotami prowansalskimi. Po kilku minutach
dodajemy masto.

Jagniecine oprészamy z obu stron solg i pieprzem czarnym grubo mielonym.
Smazymy na niewielkiej ilosci oleju na bardzo rozgrzanej patelni po 1,5 minuty z
kazdej strony.

Na talerzach uktadamy usmazone plastry ziemniakéw, duszonego bakfazana i
kotleciki jagniece.



