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Czosnkowa jagniecina pieczona banie: Obiad,
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Idealnie miekka i wilgotna jagniecina, ktorej czosnkowy aromat rozchodzi sie
po catym domu. Idealne mieso na wyjgtkowe okazje i uroczystosci
celebrowane w gronie najblizszych.

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Przygotowanie Skiladniki:

Krok 1
Rozgrzewamy piekarnik do 200°C. 6 zgbkdéw czosnku obieramy. 2 zabki
zgniatamy, a 4 kroimy w stupki.

- 1 kg udzZca jagniecego

- 6 duzych zgbkow czosnku + 5 catych
gtowek czosnku

Krok 2 ey .

. . . . . ) , - 4 tyzki zi6t prowansalskich
Udziec myjemy i doktadnie osuszamy. Nastepnie naktuwamy nozem i w
powstate dziurki wktadamy stupki czosnku. Mieso nacieramy réwniez 2 - 3 tyzki masta klarowanego
zgbkami roztartego czosnku, solg i pieprzem, po czym obsmazamy w masle - 1 szklanka biatego wina

do zarumienienia z kazdej strony. 1 tyzeczka sol

Krok 3 - 1 tyzeczka pieprzu
Mieso przektadamy do brytfanki, dodajemy przekrojone na potéwki gtowki

czosnku i ziota prowansalskie. Pieczemy ok. 20 minut. - 1 natka pietruszki

Krok 4

Po tym czasie zmniejszamy temperature piekarnika do 175°C, zalewamy
jagniecine winem i odrobing wody, doprawiamy do smaku w razie potrzeby, a
nastepnie pieczemy pod przykryciem z folii aluminiowej ok. 3 godziny, az
mieso bedzie wyraznie miekkie. Od czasu do czasu podlewamy sosem spod
pieczeni. Gotowg jagniecine posypujemy natka pietruszki. Podajemy z
pieczywem lub ziemniakami.
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