Nepogresivo dobra jagnjetina na grcki
nacin

Nepogresivo dobra jagnjetina na grcki nacin

jagnjedéi but

Ccena belog luka

kasike mediteran ulja

limun

kaSika suSenog origana

kaSika majc¢ine duSice

lovorova lista

kasiCica morske soli

kasi¢ica bibera Sarena meSavina
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Caciki

1 krastavac

1 Cen belog luka

170 g grckog jogurta

10 listova nane

L kaSicice morske soli

1 kaSicica alkoholnog sirdeta

Za posluzivanje

1 somun
50 g baby spanaca

Nacin pripreme

Izgnjeciti beli luk u avanu. PomeSati sa mediteran uljem, limunovim sokom,
origanom, majc¢inom duSicom, zaciniti sa solju i biberom. Staviti jagnjetinu u
veliku posudu, zase¢i je na nekoliko mesta. Izmedu proreza ubaciti po jedan
lovorov list. Jagnjetinu premazati pastom i sa jedne i sa druge strane.
Ostaviti jagnjetinu najmanje 1 sat na sobnoj temperaturi ili duze u frizideru
da se marinira.

Jegnjetinu pec¢i na 200°C 1 sat i okrenuti na pola pecenja.

Krastavac sa korom izrendati i posoliti. Procediti ga, pa staviti u posudu sa
iseckanim belim lukom, iseckanim listovima nane i grckim jogurtom. Dodati
sirée, promeSati i ostaviti u friZideru.

Kada se jagnjetina ispeCe i caciki ohladi poceti sa servisom. Lepinju presedi
na pola, premazati cacikijem, dodati baby spanac¢ i tanko selene Snite
ispeCene jagnjetine. Na gornju polovinu somuna takode premazati caciki,
poklopiti i posluziti.
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