JAGNIECINANA
SWIATECZNY STOL

Jagnécina beskidzka cechujegsivyjatkowg soczystécia, ktora jest uzalmiona od
zawartdci ttuszczusrodmiesniowego. Podczas obrébki kulinarnej ttuszcz temale
rozpuszczeniu, ale pozostaje weaiva miesnia, nadac mu soczyst&. Ponadto myso
wyroznia sk jasnor@owg barwg i migckka lecz spezysty struktug.
http://goraleslascy.pl/news.php?id=21651

Jagniecina na stole wielkanocnym? - polecamy

Piecza jagnieca

Skiadniki: Cwiartka jagnéca, 10 dag masta, 14ya kminku, satata zielona, sol. 880
sparzy wrzaca wodg, posolt i piec, ale krocej i zwykle. Posypakminkiem. Podéz
zielona satfat

Jagniecina pieczona

Skiadniki: mgso z jagngcia, czosnek, sol, pieprz, ¢, lubczyk, cebula, ziemniaki, ogorki
kiszone, tluszcz do smenia. Mgso z nogi jagricia upiec na tluszczu, wcgeej posolt i
naczosnkowa Kiedy miso fadnie si zrumieni, lekko podlewawods i dalej dust. Dod&
migte, czosnek i lubczyk. Cebgkrumienté na ztoty kolor. Mgso podawé z ziemniakami,
ogorkami kiszonymi i polewacebully zrumieniora po mesie.

Sznycle jagnéce z dodatkiem oscypka.

Sktadniki: ¥z kg jagriciny, 2 jajka, cebula, pieprz, sol czosnek, 25 asgypka, olej do
smaenia, 4 tyki butki tartej do obtaczania sznycli. 4o zemlé, doda jajka, pokrojor
cebut, sol pieprz do smaku, do&ld tyzki butki tartej, trocly czosnku. Wszystko wymiesza
Formowa sznycle, dégrodka wiazy¢ kawatek oscypka. Obtoczyv butce tartej i smagy¢ z
obu stron. Podawavg uznania z ziemniakami lub chlebem.

Szasztyk jagniecy

Skiadniki: 1 kg m¢sa, 20 dag stoniny, 1 gtdwka czosnku, 4 cebule pséprz, tymianek.
Mieso natarte olejem z czosnkiem i tymiankiem aytodo zalewy na 12 godzin. Pokéaia
kawatki, stonirg pokroic na plasterki, cebule pokiow talarki. Na patyczki nabigakawatki
mig¢sa przektadap cebul i stoning. Smary¢ krétko z obu stron.

Choéw owiec gorskich ktorego produktem jest jagmina beskidzka odbywaesna
pastwiskach i halach Beskidow. Obszary te niravaone, charakteryzaijsiec duzym
zréznicowaniem botanicznym, co wptywa na walory smakagmiciny. Jagnicina jest
waznym migsem w diecie gorali o czydwiadczy bogactwo i riihorodnd¢ sposobow jej
przyrzzdzania. Warto wymienichatby takie specjaty jak: jagetina pieczona (z



lubczykiem), sznycle jagete z dodatkiem oscypka, szasziyk jagmi jagnecina z
czosnkiem i mgtg, czy jagn¢cina duszona w jarzynach. Obecniekgzas¢ produkciji
przeznaczana jest na eksport do krajéw Europy Zhtkp w ktdrych konsumenéwiadomi
dietetycznych zalet jaggginy traktup ja jako delikates. Jaggtina beskidzka cechujegsi
wyjatkowg soczystécia, ktora jest uzalmiona od zawartwi ttuszczusrodmigsniowego.
Podczas obrdbki kulinarnej thuszcz ten ulega rozpeesniu, ale pozostaje wegire migsnia,
nadajc mu soczyst&. Ponadto miso wyr&nia sk jasnor@ows barwg i migkka lecz
sprzysty struktug. Najbardziej charakterystyczmwyrdzniajgca cechy jagnieciny
beskidzkiej jest jej specyficzny zapach zbhy do dziczyzny a szczegdlnie do zapachu
sarniny. Wysoka zawarté CLA (izomerow sprgzonego kwasu linolowego) w gsie
korzystnie wptywa na zawaio lipoprotein we krwi, hamuje rozwoj nowotworow,akie
posiada silne wikziwosci antyoksydacyjne (pomaga zachéwatlodac).

Jagniecina mleczna z Podhala i Beskidow

Jagnécina mleczna z jaggi polskiej owcy gorskiej karmionych wadznie mlekiem matek
bez jakichkolwiek dodatkow farmaceutycznych welglie srodkéw pobudzajcych przyrost.
Tuszka jagnica o wadze od 8 do 15 kg. — cena: 25 zi/kg

Pottusza jagrica o wadze od 4 do 8 kg. — cena: 25 zi/kg

Udziec jagnécy mleczny ok. 2,0 kg/szt. — cena 30 zt/kg

topatka jagngca mleczna 2 szt. ok. 1,4 kg/opak. - cena

Comber jagricy mleczny

polecam: Piotr Kohut, tel. 664 928 587
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