gotuj w stylu eko.p!

Lopatka w sosie czosnkowo-
majerankowym z pieczarkami

o Tylko z Natury
Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o> [l omin . tatwy . 1 porcja

- lopatka wieprzowa, - 500 - 700 g - li¢ laurowy, - 1 szt.

- zgbki czosnku, - 3-4 szt. - ziarna ziela angielskiego, - 2 szt.

- suszony majeranek, - 5 tyzka - ziarenka pieprzu czarnego, - 3
szt.

- oliwa, - 3 tyzka
- sOl, pieprz, - do smaku - kwasna $mietana, - 2 tyzka

- pieczarki - 200 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migso umyj, osusz i pokroj na kawatki wedle uznania.

W misce zmieszaj oliwe, posiekane drobniutko zabki czosnku, 3 tyzki majeranku, duzg szczypte sol
i pieprzu.

Przygotowang marynatg natrzyj mieso i odstaw do lodéwki na kilka godzin ( najlepiej na noc ).
Zamarynowane mieso podsmaz na patelni na rumiany kolor, przet6z do garnka, zalej woda, tak aby
zakryta mieso, dodaj li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz i pieczarki pokrojone w plastry oraz
pozostate 2 tyzki majeranku rozcierajgc w dtoniach.

Gotuj na wolnym ogniu do czasu, az miesko bedzie migkkie (ok. 1 godziny), pod koniec przypraw do
smaku solg i pieprzem oraz dodaj zahartowana Smietane mieszajac. Zagotuj, podawaj

z ziemniaczkami i brokutami gotowanymi na parze.

Smacznego :)
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