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Pieczen z jagnieciny w sosie
paprykowym

Autor: najlepszewkuchni.pl

Pieczenh z jagnieciny podawana w sosie paprykowym jest daniem
apetycznym, bogatym w niezbedne sktadniki odzywcze. Sos paprykowy jest
zrédtem wielu cennych witamin oraz niezbednych pierwiastkdw. Danie
idealne na kazda okazje.

Przygotowanie

Krok 1

Piekarnik nastawiamy na 180 stopni. Na patelni rozgrzewamy olej. Nastepnie
przyrumieniamy pieczen z jagnieciny. Obsmazamy razem drobno pokrojong
cebule i czosnek. Dodajemy pokrojong w kostke papryke, doprawiamy
paprykami w proszku i dusimy pod przykryciem ok. 10 minut. Dodajemy
koncentrat pomidorowy, doprawiamy octem, oregano i przyprawami. Dusimy
10 minut.

Krok 2

Mieso nastepnie uktadamy w naczyniu zaroodpornym, zalewamy sosem
paprykowym i pieczemy w piekarniku w temperaturze 180 stopni przez 40
minut.

Krok 3

Nastepnie mieso wyciggamy z naczynia zaroodpornego. Powstaty sos
miksujemy. Jagniecine kroimy na grube plastry, ktére polewamy sosem
paprykowym.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 800 g pieczeni jagniecej

- 2 tyzki oleju

- 3 cebule

- 2 duze papryki

- 2 zgbki czosnku

- 1 tyzka octu balsamicznego

- 1 tyzeczka soli

- 2 tyzki stodkiej papryki

- 3 tyzki koncentratu pomidorowego
- 1 tyzeczka ostrej papryki

- 1 tyzka oregano
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