KUPSETATUD LAMBALIHA UBADE JA

N Kaheksale

KUUSLAUGUGA

Retsept: Le Bistrot Paul Bert ; Jamie ajakiri 500 g Veski Mati valgeid aedube,
uledo ohtras kilmas vees leotatud

Vamistamine praadimiseks oliividli voi pardirasva

Noruta leotatud oad, loputa, kalla tGle kilma veega, kuumuta (veel parem)

keemiseni ja keeda 10 minutit. Kalla suurde roostevabasse voi 1 suur sibul, hasti peeneks hakitud

emailpotti sorts 0Oli, prae sibulat ja kitslauku madalal tulel 20 2 kuuslaugumugulat, thel kidned

minutit, lisa oad, puljong ja petersellivarred. Kuumuta keemiseni,  kooritud, teisel koorimata

vahenda uuesti kuumust ja hauta madalal tulel 1%2—1%x tundi. 2 | naturaalset kanapuljongit (voi

Veendu, et oad oleksid korralikult vedelikuga kaetud (kui vaja, lisa vett)

veidi vett), riisu ara liigne vaht. Kuumuta ahi maksimumvodimsuseni. kimp lehtpeterselli, varred néériga
Maari lambaliha 6liga ja h66ru maitseainetega. TOsta kinni seotud, lehed rebitud ja kdrvale
kupsetusplaadiga ahju ja kipseta 1 tund 20 minutit. Véta ahjustja pandud

lase 30 minutit ,puhata”. Kui oad on pehmed, suurenda kuumust, et 1 lambakoot (umbes 2,9 kg; lase
osa vedelikust saaks maha keeda. Lisa kddgikoor ja vai. Ongitse  lihunikul koodist kont vélja 18igata ja
petersellivarred valja, pane tiumian, majoraan ja petersellilehed liha nddriga kinni siduda)

potti. Kuumuta kiiresti keemiseni ja sega kdik hasti labi. Maitsesta ja 300 ml kohvikoort

kalla soojendatud serveerimisvaagnale. Eemalda lambakoodilt n66r,150 g véid

I6ika liha paksudeks viiludeks ja tdsta ubadele. Serveeri kohe koos vaike kimp titmiani, ainult lehed
rohelise salatiga. www.veskimati.ee vaike kimp majoraani, ainult lehed



