Janjetina s graskom

NACIN PRIPREME
%@ Jednostavna priprema

VRIJEME PRIPREME

@ > 60 min

BROJ PORCIJA
4
(e

Sastojci

30 ml maslinovog ulja

1 kg janjetine od buta

3 luka

4 &esSnja CeSnjaka

400 g K Plus sjeckane rajcice
2 dI bijelog vina

450 g graska

povrtna kocka

sol

papar

Y2 zi€ice ruzmarina

Y2 zliGice maj¢ine dusica
1 lovorov list

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Odvojite janje¢e meso od kosti i narezite na manje komade. Kost stavite kuhati s povrtnom
kockom u ~1,5 | vode.

Na maslinovom ulju, na ja€oj vatri, przite meso dok nije dobilo lijepu boju. Izvadite meso iz
posude, smanjite vatru do srednje jacine pa dinstajte nasjeckani luk, 7 minuta.

Vratite komade mesa pa dodajte sitno sjeckani ¢esnjak, lovor, ruzmarin, maj€inu dusicu, sol i
papar. Podlijte bijelim vinom i dodajte sjeckanu raj€icu. Kuhajte poklopljeno, na laganoj vatri, 1
i pol sat.

Povremeno podlijevajte temeljcem od janjeéih kostiju koji paralelno kuhate. Kada je meso
omeks$alo dodajte grasak i kuhajte jo§ 10 minuta. Dobar tek!



