Jagniecina z rodzynkami
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Skladniki:

e kulka jagnieca

e papryka (trzy kolory: zétta, czerwona, zielona)
 puszka pomidoréw obranych ze skdrki
¢ 5 szalotek

¢ 4 zabki czosnku

e 3 pomidory swieze

e pasta harissa (tyzeczka)

e kumin rzymski - tyzeczka (uprazone)

e kolendra - tyzeczka (uprazone)

1 tyzka miodu

1 tyzka papryki czerwonej

ryz lub kuskus

oliwa z oliwek

1 szklanka biatego wina

suszone pomidory z bazylia

paczka rodzynek

Przygotowanie:

Oczysci¢ z ttuszczu i blon kulke jagnieca. Pokroi¢ jagniecine na kawatki wielkosci kesa. Obsmazy¢ na



oliwie na ostrym ogniu. Do smazonej jagnieciny dodajemy zabki czosnku i prazone przyprawy, a
nastepnie wino. Obsmazamy papryke, cebule i przelewamy pomidorami. Dodajemy do smazonej
papryki miod, rodzynki, paste harissa i ususzone pomidory z bazylia. Solimy do smaku i dusimy ok.
1,5 godziny. Podajemy z ryzem lub z kuskusem.

Przepis Jana Krzosa, zZyrardowskiego muzyka.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31401-jagniecina-z-rodzynkami



