DusSené jehneci s tymianem 1.
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci krk 450 g

- Tymién 1 hrst

- SuSena majoranka 1 1zice

- Velka cibule nakréjend 1 ks

- Cesnek nasekany 3 strouzek

- Tabasko 1 1zice

- Trtinovy cukr 2 Izice

. Sul a pepr - dle chuti 2 $petka
- Maslo 25 g

- Mrkev na kostic¢ky 1 ks

- Brambory na kostic¢ky 2 ks

- Hovézi vyvar 0.5 1

- Cibulkova nat na ozdobeni 1 hrst
. Cervena paprika 1 ks

- Jehnéci krk 450 g

- Tymian 1 hrst

- SuSend majoranka 1 1zice

- Velka cibule nakrédjend 1 ks

. Cesnek nasekany 3 strouzek

- Tabasko 1 1zice

- Trtinovy cukr 2 1zice

. Sil a pepr - dle chuti 2 $petka
- Maslo 25 g

- Mrkev na kosticky 1 ks

- Brambory na kosticky 2 ks

- Hovézi vyvar 0.5 1

- Cibulkova nat na ozdobeni 1 hrst
. Cervend paprika 1 ks

Doba pripravy: 125 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjte a nakrajejte. V mise je smichejte s tymidnem, majorankou, cibuli, cesnekem a
tabaskem. Nechte odlezet. V hrnci oprazte cukr a kdyz zacne karamelizovat, pridejte maso. Opékejte
nékolik minut. Osolte a opeprete. Na masle osmazte mrkev a brambory. Vmichejte do smési, zalijte
vyvarem a duste hodinu a pll. Ozdobte cibulkou a paprikou.



