Velikonoc.jehneci s krustou,gratin.brambory
s koprivami a om. z podmasli

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- jehnéci kyta 1 kg

- bylinky 1 1zice

- toastovy chleba 4 platek
- olivovy olej 1 1zice

. Cesnek 1 strouzek

- dijonska hottice 1 1zicka
. petrzelka 1 1zice

- Na omacku

- cibule 2 ks

- porek 1 ks

- masovy vyvar 4 dl

- podmasli 3 dl

- maslo 70 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Gratonované brambory
- brambory 8 ks

- cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

- tymian 1 snitka

- Slehacka 300 ml

- kopriva 100 g

. sul 1 Spetka

. pepr 1 Spetka

- Na podavani

- karotka s nati 8 ks

. ruzickova kapusta 8 ks


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

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Krusta

Toustovy chléb, maslo, oliv. olej, sul, pepr, dijon, Cesnek, tymidn a rozmaryn. V mixéru vymichdme
drobenku.

Maso dukladné odblanime, osolime a opeprime. Potfeme filmem dijonské horcice a naneseme
krustu. Peceme 15 minut pri 210°C kombinace trouby horky vzduch grill. Nechame na teplém misté
odpocinout a krajime na jednotlivé porce.

Omacka z podmasli

Na masle orestujeme krajenou cibuli, porek a zalijeme vyvarem. Svarime na polovinu a prilijeme
podmasli, provarime lehce do zhoustnuti a umixujeme hladkou omacku, kterou ochutime soli a
peprem.

Gratinované brambory

Brambory oloupeme, oplachneme a nakrajime nebo nastrouhdme na 2 mm tenké platky. Ve vétSim
kastrolu rozehrejeme olej a na ném zesklovatime na tenké nudliCky nakrajenou cibuli. Priddme
cesnek, tymian a opét lehce zarestujeme. Zalijeme smetanou a nechdme svarit do husté konzistence.
Platky brambor opatrné promichame, ochutime soli a peprem. Prenddme do pekacku, rozlozime
orestované koprivy a peCeme ve vyhraté troubé na 160°C asi 45 minut.

Poznamka:

bylinky - rozmaryn a tymian



