Marinovana jehneci zebirka
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci zebirka 12 ks

- Cesnek 3 strouZek

- Bobkovy list 2 ks

- Rozmaryn 3 snitka

. Sul 1 1zicka

. Cervené vino 2 dl

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Olej 4 1zice

- Majoranka 1 1zicka

- Med 2 1zice

- Strouhanka - na zahusténi 2 1zice

Doba pripravy: 270 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jehnéci zebirka naklepeme a na krajich narezeme, aby se maso nekroutilo a pripravime si marinadu.
3 oloupané strouzky cesneku nakrajime na tenké platky a vlozime do misy, pridame 2 bobkové listy,
3 snitky rozmarynu, stl, 2 dl ¢erveného vina, Spetku mletého ¢erného pepre a 3 1zice oleje.

Maso v této marinadé poradné promichame a ddme minimalné na 4 hodiny odlezet do lednice.


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

Po 4 hodinach maso vyjmeme z marinady a maso osusime.
Pripravime si panev s 1 1zici oleje a zprudka kotlety z obou stran opeCeme cca 1,5 minuty z kazdé
strany. Stahneme z plotny a nechame 5 - 7 minut odpocinout.

Mezitim pouZijeme marinadu ze které si pripravime omacku.

Marinadu vlozime do hrnce a dame varit, priddme 2 1zice medu, 1 1zicku majoranky a 2 1zZice
strouhanky na zahusténi.

Marinadu zredukujeme zhruba na polovinu a pridame $tavu z kotlet, ktera nam zlistala na panvi. Vse
promichame.

Marinadu s korenim scedime pres cednik a muzeme podéavat ke kotletkam.

Jehnéci kotlety poddvame prelité oméackou a opecenym bramborem.



