(odc.05) golonka jagnig¢ca w sosie
warzywnym

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.5)

trudnosé: trudne

Skladniki

4 jagnigce golonki

3 papryczki chilli

2 tyzki ziaren kolendry
1 tyzka oregano

2 duze szczypty soli

1 duza szczypta pieprzu
1 tyzka maki

olej

Sos

1 cebula

1 marchewka

2 zewngtrzne todygi selera naciowego
Swiezy rozmaryn

anchois

ocet balsamiczny

kieliszek biatego wina

puszka pomidorow bez skory

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 180 stopni Celsjusza. Posiekac papryczki chilli, zmiesza¢ z kolendra,
oregano, sola, pieprzem 1 maka. W przyrzadzonej mieszance obtoczy¢ umyte jagnigce
golonki. Wla¢ olej do brytfanki i zrumieni¢ migso ze wszystkich stron, az powstanie na nim
zlocista, chrupiaca skorka.

Obra¢ marchew i cebulg, todygi selera pozbawi¢ twardych wtokien. Marchewkg przekroié¢
wzdtuz

na ¢wiartki i pokroi¢ w niezbyt drobne kawatki. Seler pokroi¢ na plasterki, a cebulg posiekaé
w drobna kostke. Przetozy¢ golonki z brytfanki na talerz i podsmazy¢ pokrojone warzywa na
oleju i thuszczu, ktory wytopit si¢ z migsa, mieszajac od czasu do czasu. Doda¢ rozmaryn i 6
filecikow anchois (sardeli). Doprawi¢ odrobing octu balsamicznego. Kiedy sardele si¢
rozpadna, sos zggstnieje i przybierze konsystencje syropu. Dola¢ kieliszek bialego wina i
gotowac, az aromaty si¢ polacza. Posieka¢ delikatnie pomidory w puszce 1 doda¢ do sosu.
Gdy sos znow si¢ zagotuje, wlozy¢ do niego golonki, doprawic sola i pieprzem do smaku i
piec pod przykryciem w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni Celsjusza przez pottorej do
dwoch godzin, az migso zacznie odpada¢ od kos$ci. Podawa¢ z ziemniaczanym puree.
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