
GICZ JAGNI~CA Z ROZMARYNEM, POOANA Z PIECZONYMI ZIEMNIAKAMI
I BURACZKAMI W MIOOZIE Z PRZYPRAWAMI KORZENNYMI
Skladnjkj dla 4 osOb·
• 4 gicze jagniece (kaida 0 wadze okoto 250 g) • 4 zijbki czosnku • 1 cytryna •
llyika rozmarynu Prymat • kilka owoc6w jatowca Prymat • 8 sredniej wielkosci ziem-
niak6w • 100 ml oliwy z oliwek • 2 duie obrane i ugotowane buraki • kilka goidzik6w
Prymat • Y, Iyieczki imbiru prymat • 21yiki miodu pszczelego • llyieczka masla
• 50 ml wisni6wki • 50 ml smietany • s61• pieprz czarny mielony Prymat do smaku

Spos6b przygotowanja·
Oczyszczone gicze umyc, osuszyc papierowym recznikiem, a nastepnie zamarynowac
w oliwie z oliwek, czosnku, rozmarynie, soli i pieprzu. Cicze obloiyc plastrami cytry-
ny, zawinijc dokladnie w lolie aluminiowij i piec okolo godziny w temperaturze 140°C.
Buraki wydrijiyc, lormujijc kulki, i obsmaiyc na masle. Po cbwili zalac wisni6wkij
i dodac goidziki oraz imbir. Gdyalkobol czesciowo odparuje, dodac mi6d i dusic jeszcze
przez chwile. Ziemniaki dokladnie umyc, przeloiyc do iaroodpornego naczynia, skropic
oliwij z oliwek, dodac szczypte rozmarynu i odrobine czosnku, lekko osolic i piec przez
1,5godzinyw temperaturze 140°C. Mieso wyjijC z piekarnika, odwinijc z lolii i przeloiyc
na talerz. Powstaly podczas pieczenia sos zredukowac i zabielic odrobinij smietany.
Cicze polac sosem, podawac z pieczonymi ziemniakami i aromatycznymi buraczkami
zmiodem.

lEG OF LAMB iN ROSEMARY SERVEO WITH ROAST POTATOES
A "SPICY BEETROOTlN HONEY
Sl:m.L4 • 4 lamb legs (each weighing around 250 g) • 4 cloves 01garlic • 1 lemon
• IIsp 01Prymal rosemary • A handlul 01Prymat juniper berries • 8 average size
potaloes • 100 ml olive oil • 2 large cooked and peeled beetrools • Several Prymal
cloves· V,lsp 01Prymat ginger· 2 tbls 01bee honey· IIsp buller· 50 ml cherry
cordial· 50 ml cream· Season wilh sail, Prymat ground black pepper 10lasle
~
Clean legs 01lamb, dry wilh a paper towel, and marinale in olive oil, garlic, rosemary,
salt and pepper. Pullemon slices around lamb legs, wrap them carelully in aluminium
loil and roasl a1140°C lor an hour.
Scoop oul beetrools 10lorm balls and Iry Ihem in buller. Pour over wilh cherry cordial,
add cloves and ginger. Add honey when alcohol partially evaporales and simmer lor a
while. Wash potatoes thoroughly, put into a casserole, sprinkle wilh olive oil, add a
pinch 01rosemary and a little garlic, season wilh salt and roast lorl.5 hours atI400&.
Removemeat lrom oven, remove Ihe loil and put lamb on a serving plale. Reducejuices
and add a dash 01cream. Pour Ihe sauce over legs 01 lamb, serve wilh roast polaloes
and aromatic honey beetroot.


