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Suroviny

Porce: 4

- jehnéc¢i maso 500 g

- bily jogurt 150 g

- rostlinny olej 100 ml

- margarin 100 g

- listkové orechy 100 g

- Extra ostry kecup Hellmanns 4 1zice

- rozmaryn 1 ks

- Knorr Inspirace Kureci nugetky s mexickym dipem 1 balicek

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso umyjte, oCistéte od vlaken, odrezte prebytecny tuk a vykrajejte rizeCky s kosti.

Rize¢ky osmaZte na obou stranéch, ale ne Uplné.

Posekejte rozmaryn, rozdrobte orechy. Obalovaci smés Maso umyjte, ocistéte od vldken, odrezte
prebytecny tuk a vykrajejte rizecky s kosti.

Rizecky osmaZte na obou stranéch, ale ne Uplné.

Posekejte rozmaryn, rozdrobte orechy. Obalovaci smés Knorr Inspirace Kureci nugetky s mexickym
dipem smichejte s margarinem, rozmarynem a orechy.

Takto pripravenou hmotu polozte navrch masa. Maso opékejte v troubé rozehraté na 200 stupnu po
dobu cca 6 minut.


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

Kecup a jogurt smichejte s dresingem pripojenym k obalovaci smési Knorr Inspirace Kureci nugetky
s mexickym dipem.smichejte s margarinem, rozmarynem a orechy.

Takto pripravenou hmotu polozte navrch masa. Maso opékejte v troubé rozehraté na 200 stupni po
dobu cca 6 minut.

Kecup a jogurt smichejte s dresingem pripojenym k obalovaci smési Knorr Inspirace Kureci nugetky
s mexickym dipem.

Poznamka:

jehnéci maso - nejlépe hrbet i s kosti
rozmaryn - cela vétvicka



