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Apetyczny mostek jagniecy w
sosie mietowo-kolendrowym

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przepyszny, pieczony mostek jagniecy, ktéremu niesamowitego aromatu i
smaku dodaje wspaniaty sos na bazie miety i kolendry. Wbrew pozorom jest
to dos¢ proste i szybkie danie. Efekt smakowy jest nieziemski.

Przygotowanie

Krok 1

Kolendre, kminek, kumin i pieprz prazymy chwile na suchej patelni, aby
uwolnity aromat, a nastepnie ttuczemy cato$¢ w mozdzierzu. Mostek
obtaczamy w uttuczonych przyprawach. Dodajemy réwniez sél.

Krok 2
Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni. Mostek podsmazamy na patelni z

rozgrzanym olejem, az lekko sie przyrumieni od strony ttuszczu. Po tym czasie

obracamy go dostownie na 3-5 sekund na drugg strone i zdejmujemy z
patelni. Mostek wstawiamy do piekarnika i pieczemy ok. 10 minut. Po tym
czasie kroimy na porcje.

Krok 3

Przygotowujemy sos: do blendera wlewamy miod, ocet ryzowy, sok zcytryny,
czosnek, kolendre i miete. Catos¢ miksujemy, dodajac stopniowo oliwe, az
uzyskamy jednolity, aromatyczny sos.

Krok 4
Porcje jagnieciny polewamy sosem i podajemy.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 1 mostek jagniecy

- 1 tyzeczka chilli

- 2 tyzki nasion kolendry

- 2 tyzki kminku

-, 2 tyzki kuminu

- 1 tyzeczka soli

- Y5 tyzeczki pieprzu czarnego
- Y4 tyzeczki pieprzu ziotowego

- 2 tyzki oleju

Sos:

- 1 duza tyzka miodu

- 1 tyzka octu ryzowego
- sok z Y2 cytryny

- 3 zabki czosnku

- garsc¢ swiezej kolendry
- garsc swiezej miety

- Y4 szklanki oliwy z oliwek
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