Szasztyk barani

Przepis dodany przez uzytkownika Tytanowy_Janusz

Szasztyk barani (Bliski Wschod)

Ilos$¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: dos¢ zaawansowane

Potrzebne skladniki:
- miesa z jagniecia - 1 kg

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

1. Mieso kroimy w 3 cm kostke, wkitadamy do miski, skrapiamy oliwg lub olejem,
sokiem z cytryny lub rabarbaru, winem, nacieramy solg, pieprzem, oregano lub
tymiankiem, lisSciem laurowym i czosnkiem. Wszystko doktadnie mieszamy.
Przykrywamy talerzem, obcigzamy, pozostawiamy w chtodnym miejscu przez noc lub co
najmniej na 6 godz.

2. Papryke myjemy, usuwamy nasiona, kroimy na 3 cm paski.

3. Pieczarki myjemy, osgczamy, odcinamy ogonki.

4. Kawatki miesa nabijamy na rozenka na przemian z pomidorami, cebulg, paprykg i
pieczarkami.

5. Pieczemy w roznie elektrycznym smarujac marynatg i obracajac, aby szasziyki
zrumienity sie ze wszystkich stron (2-3 minuty z kazdej strony!. Mieso musi byc¢
rumiane, w $rodku rézowe.

6. Podajemy Z chlebem PITA - patrz: przepisy ogdlne) lub ze $wiezym biatym
pieczywem

Proporcje dla 4-5 osob.

Szasztyki mozemy tez uktada¢ na ryzu ugotowanym na sypko, polewaé sosem
wytworzonym podczas opiekania i podawac z satatka ogdérkowaq. Przed przyrzadzaniem
szasztyku z miesa zwierzat starych, nalezy baranine kroi¢ w kostke i zalewac¢ zsiadtym
mlekiem. Wstawiamy pod przykryciem do lodéwki na 24 do 48 godzin. Mieso skruszeje i
straci

specyficzny zapach.

Smacznego!

UWAGA:

Marynata:

1/2 szklanki oliwy tub oleju jadalnego
3 tyzki soku z cytryny lub rabarbaru
A szklanki czerwonego wina (dowodnie)
1 drobno posiekany zgbek czosnku
s6l i pieprz do smaku

1/2 tyzeczki oregano lub tymianku
1/2 pokruszonego liscia laurowego

2 pomidory pokrajane w ¢wiartki

2 duze cebule pokrajane w ¢wiartki

1 zielona papryka (dowolnie)

4 pieczarki
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