Jehneéci na majorance
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Suroviny

Porce: 6

- predni jehnéci maso 1 kg
- celer 1.2 ks

- petrzel 1 ks

. cibule 1 ks

- vyvar 500 ml

. Cesnek 1 strouzek

. sladka smetana 1 hrnek
. jiska

- masla 50 g

. cibule 1 ks

- hladka mouka 3 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6
Postup:
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Predni jehnéci i s kosti uvarte v osolené vodé domékka s celerem, petrzeli a prekrojenou cibuli se
slupkou. Scedte, maso nechte stranou a vyvar uchovejte.
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http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Jiska: Z masla, najemno nakrdjené zpénéné cibule a hladké mouky pripravte na mirném ohni svétlou
jisku. Zalijte ji vyvarem z masa, ochutte cesnekem utrenym se soli a majorankou.
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Omacku nechte kratce (asi 10 minut) povarit a nakonec zjemnéte smetanou. Vlozte do ni na platky
naporcované maso a oboji jesté spolecné prohrejte a dochutte.

Poznamka:

vhodné priloha - jarni zelenina (hrasek a mrkvicka podusené na masle) a s bramborami. Posypte
cerstvymi bylinkami.



