AGNELLO AL FORNO CON PATATE
 

INGREDIENTI:
 

Una coscia di agnello (magari fatta pretagliare dal ns macellaio di fiducia)
una carota 
una cipolla
uno spicchio d'aglio
una foglia di alloro
un rametto di rosmarino
olio sale e pepe q.b.
3 o 4 patate
vino bianco 1/2 bicchiere
 

PROCEDIMENTO:
 

Prendere una teglia da forno,ungere con un po' d'olio, adagiare la coscia di agnello e cospargere di sale e pepe q.b.
Mettere la carota,la cipolla tagliata a pezzetti,l'aglio,l'alloro ed infine il rametto di rosmarino quest'ultimo fermato con del filo bianco
x fa si che nn perda le foglie durante la cottura.
Lavare e mondare la patate, tagliarle a tocchetti e sistemarle nella teglia.
Mettere il tutto nel forno,precedentemente riscaldato a 180°. A metà cottura versare il vino bianco e ultimare.
Servire caldo.
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