KOTLECIKI
JAGNIECE W SOSIE
Z ZIELONEGO
PIEPRZU

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min

SKLADNIKI

4 sztuki / kotlecikow jagniecych
4 tyzki / oliwy z oliwek

2 zabki / czosnku

1 tyzeczka / sSwiezego imbiru

2 tyzki / tymianku

Sol, pieprz

SOS

100 g / zielonego pieprzu w zalewie
1 sztuka / szalotki

50 ml / brandy

1 tyzka / maki pszennej

100 ml / bulionu wotowego

100 ml / sSmietanki 30%

30 g / masta

Oliwa z oliwek

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie kotlecikow nalezy rozpoczac od

zamarynowania miesa. Warto, aby jak najdluzej

polezalo w marynacie, od godziny do nawet 12
godzin (np. przez noc).

LISTA ZAKUPOW

4 kotleciki jagniece
Czosnek

Imbir

Tymianek

Zielony pieprz w zalewie
Szalotka

Brandy

Maka pszenna

Smietanka 30%

Maslo




Kotleciki umy¢ i osuszy¢. W pojemniku, w ktorym beda marynowac sie kotleciki przygotowujemy
marynate. Do oliwy z oliwek dodajemy rozgniecione zabki czosnku. Imbir obieramy i écieramy do
oliwy. Dodajemy tymianek, sol i pieprz. Calo$¢ dokladnie mieszamy i nacieramy nasze kotleciki
marynata. Odstawiamy.

Przygotowujemy sos. Szalotke obieramy i kroimy w drobng kostke. Zielony pieprz odcedzamy z
zalewy, ktora réwniez zachowujemy. W malym rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek i potowe
masta. Na rozgrzany thuszcz wrzucamy pokrojona szalotke. Gdy sie zeszkli, dorzucamy odcedzone
ziarenka zielonego pieprzu. Smazymy razem ok. 2 min. po czym dodajemy brandy i podpalamy.
Gdy alkohol sie wypali dodajemy make. Ciggle mieszajac smazymy ok. 30 sekund. Nastepnie
dodajemy bulion i zalewe z pieprzu. Gotujemy, az sos zacznie gestnie¢ i dodajemy $mietanke oraz
maslo. Calos¢ doprawiamy sola i pieprzem. Gotujemy jeszcze przez ok. 5 min. i sos jest gotowy.

Gdy sos sie gotuje, smazymy kotleciki jagniece. Rozgrzewamy patelnie grillowa z odrobina oliwy.
Kotleciki smazymy na mocno rozgrzanej patelni 4 min. z kazdej strony.

Kotleciki jagniece podajemy z sosem i puree z batata oraz lekka salatka.



