Jehneci kotletky na rozmarynu

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- jehnéci maso 1 kg
- slanina 150 g

- vyvar 5 dl

- cibule 1 ks

- rozmaryn 1 svazek
- Cesnek 1 ks

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zicka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Slaninu nakrajime na kosticky a nasypeme na dno pekacku. Priddme nahrubo nakrajenou cibuli,
vlozime oc¢iSténé maso a potreme ho Casti cesneku rozetreného se soli. Zbyly ¢esnek rozlozime kolem
masa, priddme rozlamané vétvicky rozmarynu, vsSe jesté trochu osolime, opeprime a podlijeme
vyvarem.

Pekacek zakryjeme, vlozime do trouby vyhraté na 220 °C a peceme 15 minut. Pak troubu vypneme a
maso v ni nechame priklopené jesté asi 40 minut.

Hotové maso vyjmeme a udrzujeme v teple. Stavu v pekacku prudce svaiime na sporéku asi na


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

polovinu mnozstvi. Maso nakrajime na jednotlivé kotlety a podavame prelité hustou stavou

Poznamka:

jehnéci maso - kotlety v celku
cesnek - cela palice



