= Frikassee z jagnieciny
Przepyszne kotleciki jagniece z satata
skiadniki na 6 porcji Czas przygotowania: 20 minut  Czas gotowania: 1 godzina

* 2duze ghiwki salaty rzymskiej T  Na duzsj patelni lub na patelni 6w miedzyczasie, przy pomocy miksera
(lub innej sataty o twardych lisciach) o nieprzywierajace] powierzchni ubij jajka, powoli dodajac do nich sok
» 6 lekko osolonych kotletdw z jagnieciny podsmaz plasterki cebuli w oliwie z oytryny. Podczas ubijania jaj i soku
= oliwa z oliwek Z oliwek. Cebula powinna by< miekka. Zoytryny za pomocg chochli dodawaj
« Swiery koper o do nich sokz garnka, tak aby jego
« 7 jaika 2 osolone “‘.“"?“’. Z Jagnieciny petlsman wieksza czesd znalazta sie w mieszaninie
13y na goracej oliwie z oliwek. Kotlety musza = ) " :
Z jaj, ktdra do tej pory powinna mied
» sokz 2 oyiryn by przesmatone z obu stron. . !
3 pokrojone w plasterkl cebule tak3 sama temperature, jak sktadniki =
i 3 Optucz liscie sataty nie otrzepujac ich w gamku. =
zwaody. Liscie utdz na wierzchu kotletdw. 7 Mieszaninez jaj i soku z cytryny dodaj E
4 Dodaj Swiezy koper, prykryj naczynie, w catosci do garnka, w ktdrym znajdujz
catodf gotuj na srednim ogniu, od czasu sie kotleciki i satata. Catos energicznie
do zasu obracajgc kotlety na druga wymieszaj za pomocg duzej drewniang]
strone. W2ki, aby zapobiec jej zwareniu.
5  Po okoto 30— 40 minutach gotowania, F
kiedy satata bedzie sprawial wrazenie

zwiedniete] a mieso bedzie bardzo
miekkie, zdejmij cabosCz ognia i schtadzaj
przez okoto 5 minut.

Fur,zﬁ ey

duza patelnia LUB 30-centy metrow a
patelnia
o nieprzywierajacej
powierzchni
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