Jagnjeca kapama

Za 6 osoba

15 kg jagnjetine (plecka)
2 kasicice suvog zacina
brasno po potrebi

5 dl ulja

glavice crnog luka
kasike aleve paprike
glavica belog luka
kasiCice bibera

veza mladog luka
praziluk

400 g blitve

voda za nalivanje
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Nac¢in pripreme
1. Meso ise¢i na manje komade, posuti suvim zacinom i dobro obrasnjaviti.

2. U Serpi odgovarajuce velicine meso dobro proprziti na vrelom ulju, dok ne
dobije koricu.

3. Meso izvaditi iz Serpe, dodati malo ulja i u istoj Serpi proprziti luk,
iseCen na reznjeve. Kada se luk proprzi dodati alevu papriku. Dobro promesati
i naliti sa 1 dl vode.

4. Vratiti meso u lonac, dobro promeSati i naliti vodom da sve ogrezne.

5. Zaciniti belim lukom i biberom. Kada provri utiSati vatru i ostaviti da se
krcka dok meso ne omekSa (oko 1,5 h).

6. Nakon toga dodati praziluk i mladi luk, seCene na kolutide, ostaviti da se
krcka joS 20 minuta. Po potrebi dodati vodu.Pred sam kraj kuvanja dodati
blitvu.

7. Sluziti toplo uz ovcije kiselo mleko.


https://gastronomad.rs/jagnjeca-kapama/

