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Baranina w réznych krajach swiata jest popularna, a nawet spozywana czesciej od innych gatunkéw
mies, my odnosimy sie do niej po macoszemu, z réznymi niepotrzebnymi awersjami. Wprawdzie jej
dobre przygotowanie wymaga troche czasu, warto jednak przekonac sie, jak wspaniaty smak ma
odpowiednio przyrzadzona.

Potrzebne : 1 kg mtodej baraniny z udzca, sdl, papryka stodka w proszku, korzenie chili, sok z pét
cytryny, keczup, 4 cebule , 2 zgbki czosnku, 2 zielone papryki.

Mieso doktadnie , skrupulatnie (to bardzo wazne !) obieramy z wszystkich bfon i ttuszczu. Czyste
mieso kroimy w poprzek wtékien w talarki o Srednicy mniej wiecej 4 cm i grubosci 1 cm , wrzucamy
do glinianego naczynia, skraplamy sokiem z cytryny, dodajemy czosnek utarty z solg, 4 tyzki
sproszkowanej papryki, szczypte chili, 2 tyzki keczupu - wszystko doktadnie wymieszamy, nakryjemy i
zostawimy w chtodnym miejscu do dnia nastepnego. Tak przygotowane mieso mozemy usmazy¢ na
oliwie z dodatkiem cebuli i zielonej papryki. Doskonale sg tez szasztyki — n a metalowe igty nabijamy
na przemian baranine z cebulg i paprykg — smazone na patelni, na,, grillu " badz nad ogniskiem .
Podajemy z ryzem i ogdérkiem kiszonym. Smacznego zyczy LU D W IK

P.S. Zeby réwniez zagorzali, nieprzejednani przeciwnicy baraniny znalezli co$ dla siebie w tym ,,daniu
na sierpien ", podam jeszcze mniej moze znany, a prosty i skuteczny sposéb na gotowanie ryzu,
zabraniajacy powstawaniu klajstrowate j mazi. Ryz przeptukujemy zimng wodg i wsypujemy powoli
do stonej, wrzacej wody w ten sposob, zeby nie przerywac wrzenia . Gotujemy w duzej ilosci wody,
podobnie jak makaron . Mieszamy, od czasu do czasu wyjmujemy pare ziarenek i sprawdzamy
miekkosé. Ugotowany ryz odcedzamy przez sito, dodajemy odrobine ttuszczu, mieszamy i podajemy.
Cala ta operacja trwa okoto 20 minut. [72]



