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Delikatny smak jagnieciny z groszkiem i safata



Jagniecina po grecku

Czas przygotowania: si¢ przez chwile, na koncu do-
2 godziny prawic sola i pieprzem.
Skladniki dla 6 oséb: Gotowej potrawy: 1,2kg

800 g golonek jagniecych

(4 szt. po 200g kazda) Rada:

300 zielonego groszku W podobny sposéb mozna przygo-
200g boczku wedzonego towac rowniez inne czesci jagnieci-
(8 plasterkéw) ny, wystarczy wykroi¢ kawatki, kto-
30g masta re mozna bedzie owingé boczkiem.
40g podgardla

satata

cebula z ,,piorami”

Przyprawy: sél, pieprz, migta

1. Golonki jagnigce oproszy¢ sola,
pieprzem i mietg, owingé w dwa
plasterki boczku kazda. Boczek
umocowaé za pomocg wykala-

czek.

Zawarto$¢ w 100 g potrawy:

2. Tak  przygotowane  golonki
umiesci¢ w zaroodpornym na- Biatko 988

czyniu. Mieso piec w tempera-

Ttuszcz 37.9¢

turze 180°C okoto 25-30 minut.
Weglowodany 33¢

3. Podgardle  pokroi¢  wkost- | 5. 1:3.9:0.3

ke iprzesmazy¢, dodaé gro-

kcal 418,1

szek, posiekang cebule i masto,

ana samym koncu salate. Du-
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