Jehneci hrbet s bylinkami
Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- Cesnek 4 strouzek

- olivovy olej 4 1Zice

- hoveézi vyvar 2 dl

- jehnéci hrbet 250 g

- tymian 6 ks

- Cerstvé nasekand petrzelka 6 snitka
- bile suché vino 2 dl

- podle chuti

- mlety Cerny pepr 1 ks

. sul 1ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu rozehrejeme na 240 °C. Cesnek nasekdme nahrubo. Umyté a osu$ené jehnéci kousky
potreme olejem, osolime a opeprime.

Dno zapékaci misky pokapeme olejem. UloZime do ni kousky masa a posypeme Cesnekem. Peceme ve
stredu trouby na 10 minut. Podlijeme bilym vinem a peceme dalSich 5 - 10 minut. Misu s masem
vytdhneme. Maso ihned zabalime do alobalu a nechame stat 10 minut.

Mezitim si najemno nakrajime omyté bylinky. Vypek z masa ru¢nim mixerem rozmixujeme s
bylinkami. Dobre promichame a ochutime soli, pepfem. Pokud nezbyla $tava z vypeku, muzeme

pridat 2 dl hovéziho vyvaru.

Jehnéci hrbet s bylinkami poddvame s pecenymi brambory nebo polentou a polité bylinkovou stavou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

