Mieso z jagnieciny krojone
schtodzone, na kotlety
Data przydatnosci:/Numer partii: patrz z tylu opakowania. Przechowywac
w temperaturze od 0°C do +4°C. Po otwarciu opakowania przechowywac w
spozyC w ciggu 24 godzin.

Przepis na kotleciki jagniece

Sktadniki:

* ok. 400 g kotlecikéw jagniecych  © fyzka posiekanego Swiezego
* 400 g maslanki imbiru

* {yzka nasion korru whoskiego * pomaraiicza, limonka, cytryna
* tyzka nasion ko endr{ e 2 tyzki miodu

* Swieza papryczka chili (posiekana) © oliwa

* 3 zabki czosnku * grubo mielony czarny pieprz

* peczek $wiezej kolendry * sl

 peczek Swiezej miety

Sposoh przygotowania:
) Kotleciki kroimy wzdtuz kosci na plastry.
@ W moZdzierzu miazdzymy nasiona kopru wioskiego i kolendry, 2/3 posiekanej
papryczki chili, 3 zabki czosnku, pot tyzki posiekanego Swiezego imbiru,
2/3 peczka kolendry, 2/3 peczka miety i tyzeczke soli na paste (mozna
dodac troche oliwy i zmiksowac), ktora mieszamy z maslanka.
© Kotleciki przekfadamy do naczynia, zalewamy przygotowang marynata
i odstawiamy do loddwki na 24 godziny. Po tym czasie kotleciki wyjmujemy
Z marynaty, myjemy je i osuszamy.
@ Na tarce z drobnymi oczkami Scieramy skérke z pomarariczy, limonki i cytryny.
€ Wyciskamy sok z cytrusw i faczymy ze startg skdrka, 2 yzkami miodu
i1/3 posiekanej papryczki chil.
(@ Mocno rozgrzewamy patelnig, kotleciki delikatnie polewamy oliwa
i na do$¢ duzym ogniu smazymy je ok. 2 min z kazdej strony (na ztoty kolor).
Usmazone kotleciki odktadamy, aby mieso odpoczelo.
@ Na patelnie, na ktrej smazylismy kotleciki, wlewamy miks sokow
ze skorka cytrusow, chili i miodem. Na duzym ogniu redukujemy piyn,
az stanie sig delikatnie gesty.
€ Na patelnie z sosem wrzucamy kotleciki, 1/3 peczka posiekanej miety
i1/3 peczka posiekanej kolendry. Doprowadzamy do wrzenia, mieszamy
i ostawiamy na 5 minut przed podaniem (podawac na $wiezo).



