Bulharsky jehnéci kebab

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- jehnéc¢i maso 500 g

- cibulky 6 ks

- scherry rajcata 12 ks
- olivovy olej 3 1zice

- Marinada:

- bily jogurt 200 ml

- Cesnek 2 strouzek

- olivovy olej 2 1zice

. sul 1 Spetka

- Cerstvé mlety pepr 1 Spetka
- Omacka

- bily jogurt 400 ml

- kapari 2 1zice

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1
MARINADA: Do misky nalijte jogurt, pridejte prolisovany ¢esnek, olivovy olej, osolte a opeprete.


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

Maso nakrajejte na kostky, ty vlozte do jogurtu, dobre je promichejte a nechte nékolik hodin (nejlépe
pres noc) marinovat.
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Troubu rozehrejte na 180 °C. Marinované maso navlékejte na Spizové jehly (nebo Spejle) stridave s
oloupanymi cibulkami a cherry rajéatky. Plech vylozte pecicim papirem a rozlozte na néj Spizy.
Zakapejte je olejem, vlozte do trouby a pecte asi 30 minut domékka.

3
OMACKA K MASU: Jogurt nalijte do misky a pridejte do néj nasekané kapary, mirné osolte (kapary
jsou samy o sobé dost slané) a dobfe promichejte. Spizy podéavejte s omackou a pedivem.

4

Prima tip: Litr mléka svarte témeér k bodu varu. Az zchladne na 40 °C, primichejte do néj 3 1zice
jogurtu. Zakryjte poklickou, zabalte do deky a nechte 24 hodin odpocivat. Ziskate tak skvély doméaci
jogurt.



