crock-pot

BRAND

Wyborna jagniecina

¥ Czas na High: 7-8 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 8-9 © Czas przygotowania: 30

* 3 cm kawatek swiezego imbiru, tartego
* 3 zabki czosnku, rozgniecione

* peczek Swiezej kolendry, drobno posiekane;j
* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 cytryna, otarta skérka i sok

* 1 tyzka pasty harissa

* 2 tyzeczki czarnego pieprzu

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzeczka mielonych gozdzikéw

* 2 tyzeczki kminku

* 1 tyzeczka nasion kopru wtoskiego

* 1 tyzeczka mielonego cynamonu

* 1 tyzka papryki

* 1,5 kg udzca jagniecego

Wymieszaj imbir, czosnek, swiezg kolendre, oliwe z oliwek, skérke z cytryny, sok i paste harissa w misce.
Dodaj wszystkie suszone sktadniki przypraw i dobrze wymieszaj.

Natnij udziec jagniecy ostrym nozem, zréb ciecia o gtebokosci ok. 2 cm.

Doktadnie natrzyj marynatg jagniecine i pozostaw w marynacie przez co najmniej 3 godziny lub w lodéwce na
noc.

Umiesci¢ jagniecine w marynacie w misie wolnowaru Crock-Pot.

Przykryj i gotuj na poziomie LOW przez 8-9 godzin lub na poziomie HIGH przez 7-8 godzin.

Po ugotowaniu, podlej jagniecine sosem pieczenia i pozostaw do spoczynku przed krojeniem.

Wskazéwka
Wstaw do rozgrzanego piekarnika piecz przez 20 minut w temperaturze 200 ° C, aby skdérka byta chrupiaca.



