KOHERSEN

Jagniecina w sosie truflowym
Sous Vide
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Skiadniki

m 8 kotletow jagniecych, z usunietym ttuszczem
na zewnatrz

m 2 liscie tymianku

m 30 g marchewki, pokrojonej w kostke

m 30 g cebuli, pokrojonej w kostke

m 50 g ziemniakow, pokrojonych w kostke

m 30 ml oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki soli

1/4 tyzeczki pieprzu

2 worki prézniowe

1500 ml wody

30 g sosu z czarnych trufli
10 g sera parmezan

Przygotowanie

? W misce umiec 8 kotletow jagniecych, 2 liscie tymianku, 30 g marchewki, 30 g cebuli, 50 g ziemniakdw, 30 ml oliwy, 1/2 tyzeczki soli
L oraz 1/4 tyzeczki pieprzu. Catos¢ doktadnie wymieszaj.
=

2 Przetéz catosé do dwdch workéw prézniowych. Zamknij worki i odtdz na bok.
=

3 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
=

4 Umiesc¢ 1500 ml wody oraz 2 worki prozniowe. Zamknij pokrywe kielicha.
=

5 Dus.

Odcedz worki i wylej wode. Cato$é wyjmij z workdw prozniowych.

Wszystko polej sosem z czarnej trufli oraz posyp parmezanem. Smacznego!
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www.kohersen.pl



