Australska jehneéci kyta na rozmarynu
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- jehnéci kyta 2 kg

. Cesnek 6 strouzek

- olej 1.3 hrnek

. citronova S'tava 1.3 hrnek
. citrénové kura 1 1zice

- rajcatova pasta 1 1zice

- nahrubo roztluceny pepr 1 1zice
. francouzka horcice 1 1zice
. cukr 1 1zice

- tymian 2 1zice

- rozmaryn 1.4 hrnek

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Australie

Pocet porci: 6

Postup:

Nakrajet Cesnek na klinky. Nozikem nariznout do masa Sikmé malé otvory a zastrkat do nich Cesnek.
Polozit maso na hlubsi zapékaci misu a osolit ze vSech stran.

V misce naslehat metlou olej, kuru, $tavu, pastu, pepr, hor¢ici a cukr do zhoustnuti. Pomazat maso
jednou tretinou olejové smési a dat do predehraté trouby na 180°C. na 10min.


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

Pomazat maso polovinou zbyvajici smési a péct dalSich 10 min. Pomazat zbytek smési na maso a
posypat tymidnem.

Snizit teplotu na 160°C a péct po 1 hodinu. Posypat maso rozmarynem a péct dalSich 15-30 min. Po
celou dobu peceni, sem tam polivat maso vzniklou Stavou.

Poznamka:

tzmidn a rozmaryn Cerstvé nasekany
pepr dlre chuti jednu az jednu a ¢tvrt Izice



