Jehneci kyta na zelenine
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- jehnéci kyta 600 g
- maslo 30 g

- slanina 20 g

. porek 2 ks

- rajcata 2 ks

- cibule 1 ks

- mrkev 1 ks

- bylinky 1 svazek

Doba pripravy: 95 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Slaninu a mrkev nakrajime na kosticky, cibuli, pérek a Cesnek na jemné platky, rajcata sparime
varici vodou, oloupeme a nakrajime na kousky

2. V mélkém kastrolku zpénime na rozehratém masle a oleji slaninu a cibuli

3. Priddme porek a mrkev, pak jehnéci kytu, rajcata, mlety pept, sul, svazecek bylinek, trochu vyvaru
a prihrejeme k varu

4. VSe pokryjeme pergamenovym papirem (alobalem) pomasténym méslem, dame do vyhraté trouby
a upeceme domékka

5. Deset minut pred dopecenim papir (alobal) sundame, maso posypeme strouhankou, nasekanou
petrzelkou a jesté peceme nékolik minut


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

6. Pred podavanim sebereme ze Stavy Cast tuku a maso naporcujeme na jednotlivé platky.

Poznamka:

snitka tymidnu a petrzelky svazané niti



