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Jagniecina w nalesnikach

Autor: najlepszewkuchni.pl

Sekret nalesnikdéw zwigzany jest z zawartoscig farszu, ktéry dodajemy do
srodka. Nalesniki z jagniecing to ciekawa propozycja na pyszny obiad. Mozna
je podawac osobno. Danie idealne dla catej rodziny.

Przygotowanie

Krok 1
Myjemy mieso jagniece, po czym gotujemy, az do uzyskania przez nie
miekkosci w lekko osolonej wodzie z lisciem laurowym i pietruszka.

Krok 2

Po ugotowaniu mieso wyjmujemy, chtodzimy i kroimy w bardzo drobne
kawatki. Obieramy cebule i kroimy na mate kawatki, ktére szklimy w 50 g
masta z dodatkiem 1 tyzeczki soli i 1 tyzeczki pieprzu. Nastepnie dodajemy
mieso i catos¢ doktadnie mieszamy.

Krok 3

Nastepnie czyscimy i myjemy podgrzybki, kroimy na mniejsze kawatki i
smazymy na pozostatym masle, dodajac 1 tyzeczke soli i 1 tyzeczke pieprzu
oraz obrane zabki czosnku. Podgrzybki mieszamy z jagniecing i cebula.

Krok 4

Podgrzybki z jagniecing i cebulg dzielimy na rowne porcje, ktéreumieszczamy
w piekarniku o temperaturze 180 stopni i pieczemy, az do lekkiego
zarumienienia. Tak przygotowany farsz umieszczamy w nalesnikach i
zawijamy.
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Danie: Kolacja,

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 300 g miesa jagniecego
- 200 g podgrzybkéw

- 2 zabki czosnku

- 1 1is¢ laurowy

- 1 natka pietruszki

- 8 nalesnikow

- 100 g masta

- 2 tyzeczki soli

- 2 tyzeczki pieprzu

- 1 peczek kopru

- 1 mata cebula
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