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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Mensi jehnéci kyta o vaze zhruba 1,25 kg 1 ks
. Morska sul 4 Spetka

- Pepr 4 Spetka

- Cibule, pokrajena na tenka kolecka 1 kg

- Tymian 1 svazek

- Suché ¢ervené vino 300 ml

- Petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1) Nejprve pripravte jehnéci. Troubu predehrejte na

160 °C a maso ze vSech stran poradné osolte a opeprete. Olej rozpalte v tézkém, nejlépe litinovém
hrnci (musi se do néj vejit kyta) a maso na ném ze vSech stran dohnéda opecte. Jehnéci vyndejte a do
hrnce vsypte cibuli. Opékejte ji zhruba deset minut, aby zmékla a zezlatla. Pridejte vétSinu tymidnu a
chvilku opékejte. Osolte a opeprete, na cibuli posadte maso a prelijte vinem. Priklopené pecte tri
hodiny.[]]

2) Podavejte posypané zbylym tymianem, s petrzelkou a s ¢esnekovymi bramborami.[J]
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