Jehneci hrbet ve vonave kruste
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Suroviny

Porce: 6

- jehnéci hrbet 2.5 kg

- smés bylinek 1 svazek

- extra panensky olivovy olej 1 dl
. sul 1 1Zicka

- toastovy chleba 5 platek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Italie

Pocet porci: 6

Postup:

Postup

1

Toastovy chléb vysusime v troubé nebo opeceme v toastovaci a rozdrobime jej do hmozdire.
Postupné pridavame listky bylinek, roztloukame je i chléb palickou a lehce zkrapime olivovym
olejem, aby se nase strouhanka de luxe dobre spojila.

2

Pripravte si jehnéci hrbet. Kosti vyrizneme z masa do tri Ctvrtin jejich délky, budou vyénivat jako
koruna do prostoru a pritom zustanou s masem spojeny. Jednu kost po druhé obalime alobalem, diky
tomu v troubé pri peceni nepopraskaji. Maso ,nabalzamujeme” po obou strandch panenskym
olivovym olejem a také je nasolime.


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

3

Dejte jej spolu s nevyloupanymi strouzky cesneku asi na 10 minut do trouby vyhraté na 200 °C, aby
se zatahlo. Poté jehnéci jesté zasypeme vonavou strouhankou z hmozdire [Ja peCeme dalsSich 20 - 30
minut.

4
Maso s krupavou bylinkovou krustou po upeceni naporcujeme sekackem mezi kostmi na jednotlivé
porce. Podavame je s Cerstvym saldtem a chlebem.

5
Emanuele radi: ,Alobal z kosti nesvlékejte, bude se vam naramné hodit pri hodovani. Zapomente na
pribor, muzete jist rukama a pritom se nezaSpinite.”

6
Kotletky s rizovym Stavnatym stredem na stribrnych zebirkéch vypadaji jako bizarni rozko$na
lizatka, ale to jesté nevite, jak chutnaji!

Poznamka:

smés Cerstvych bylinek - Salvéj, rozmaryn, petrzel, majoranka, tymian, saturejka
mnozstvi oleje a soli je zhruba



