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Suroviny

Porce: 6

- Jehnéci kotletky 8 ks

- Olivovy olej 2 Izice

- Dijonska horcice 4 1zice

. Cesnek, rozmélnény 3 strouzek
- Rozmarynové listky, nasekané 3 1zice
- Petrzelka 4 1zice

. Sul - dle chuti 3 Spetka

- Pepr - dle chuti 1 Spetka

- Na hraskové pyré

- Mrazeny hréasek 300 g

- Balzamikovy ocet 1 1zice

- Olivovy olej 3 lzice

- Pir listki maty 4 ks

- Strouhany parmazan 2 1Zice

Doba pripravy: 105 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Jehnéci kotletky omyjte, oCistéte a vyskladejte do misy. Olivovy olej smichejte s horcici, cesnekem,
rozmarynem a petrzelkou. Smés dobre osolte a opeprete a prelijte ji pres maso. Nechte v lednici
minimdalné hodinu marinovat, idealné pres noc. Maso diky tomu zkrehne. Troubu predehrejte na
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200°C. Maso nejprve zprudka opecte na rozpalené panvi - pékné z obou stran. Nepouzivejte k tomu
uz zadny olej, postaci ten z marinady. Teprve pak platky vyskladejte na plech vyloZeny pecicim
papirem. PecCte 15-25 minut.

Pecené jehnéci kotletky podavejte s hraSkovym pyré. Hrasek 3 minuty povarte ve vrouci osolené
vodé, pak jej scedte, ochladte po proudem tekouci vody, aby si uchoval hezkou barvu, nechte okapat

a rozmixujte se zbyvajicim prisadami.



