Jehneci krkovicka s rozmarynem a jablky

Kategorie: Maso

Autor: bubak

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- jehnéci krkovice 1 kg
- rozmaryn 1 baleni

- Cesnek 8 strouzek

- cibule 4 ks

- jablka 5 ks

- olej 1dl

. sul 1 1zice

- pepr 5 Spetka

Doba pripravy: 360 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z utreného ¢esneku, rozmarynu (muze byt ¢erstvy, suseny i mlety) soli a oleje pripravime zalivku, do
které na 1 den nalozime maso. Nejlépe nakladame uz do pecici nadoby.

Druhy den (asi 6 hodin pred podavanim) pridame do pekace trochu vody a ddme péct na 90°- 100°C.
Na posledni hodinu pridame k masu oloupana a na ¢tvrtky nakrajena jablka a cibuli nakrajenou na
kolecCka a rozdélenou na prstynky, ochutime peprem.

V pribéhu peceni maso polévame vypecenou Stavou.

Podévame s chlebem.


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

Poznamka:

Pri delSim peceni na nizkou teplotu je maso mékci a rozpadave;jsi.
Maso je mozné prospikovat.



