Pastyrske velikonocni jehnéci s noky
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Suroviny

Porce: 6

- jehnéci maso 1000 g
- korenova zelenina 100 g
- cibule 30 g

- kyselé mléko 11

- kyseld smetana 1.8 1
- suSené houby 1 hrst
- sul 1 1zicka

- pepr 1 1zicka

- brambory 500 g

- hladkd mouka 120 g
- maslo 50 g

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Odlezelé, odblanéné a prebyte¢ného tuku zbavené maso z jehnéci kyty namocime na 24 hodin do
kyselého mléka

2. Pak je osusime, osolime a dusime pod poklickou, s trochou vody, cibuli, zeleninou a houbami

3. Po 35 minutdch pripravy maso za obc¢asného politi smetanou zacneme péci (bez poklicky)

4. Jakmile ndm zmékne a zCervend, maso vyndame, omacku protreme pres sito a pokrm podavame.


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

Priprava noku:

1. Brambory uvarime ve slupce, oloupeme, nechame je vychladnout a pak je na jemno nastrouhdme
2. Pridame rozklepnuté vejce, stl, hrubou mouku, smichdme a vypracujeme pevné tésto

3. Z tésta vykrajujeme mensi noky, které vkladame do varici osolené vody a varime zvolna, az ndm
noky vyplavou navrch

4. Zcedime je a omastime maslem.



