(odc.37) jagnigce lopatki z grilla

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.37)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

5 topatek jagnigcych

sol, pieprz

peczek §wiezego rozmarynu

3-4 czerwone cebule

3 gtéwki czosnku

1 butelka dobrego czerwonego wytrawnego wina

Marynata

1 stoik miodu
oliwa

biaty ocet winny
korzen chrzanu
sol, pieprz

Przygotowacé

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Migso ponaktuwac¢ nozem, do otwordw wlozy¢ sol, pieprz i
galazki rozmarynu. Cate lopatki natrze¢ sola 1 pieprzem. Obtozy¢ obranymi, pokrojonymi w
¢wiartki cebulami 1 przekrojonymi na pét gtowkami czosnku w tupinach oraz gatazkami
rozmarynu. Zala¢ migso butelka czerwonego wina, okry¢ folia aluminiowa 1 piec w brytfannie
przez 2 godziny, az migso stanie sig sprezyste 1 soczyste. Sktadniki marynaty wymiesza¢ w
misce. Przelozy¢ topatki na rozgrzany grill i piec, polewajac marynata, az na migsie utworzy
si¢ chrupiaca, rumiana skorka.
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