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Suroviny

Porce: 6

- Jehnéci hrebinek 2.5 kg
- Polenta 100 g

- Zeleninovy vyvar 300 g
- Houby 150 g

- Pepr dle chuti 2 Spetka
- Parmazan 100 g

- Olivovy olej 100 ml

- Starsi chléb 100 g

- Hladkolista petrzel 80 g
. Cesnek 20 g

- Chilli papricka 1 ks

- Rozmaryn 50 ¢

- Cherry rajcata 4 ks

- Maslo 50 g

. Sul dle chuti 3 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Maso omyjte, oCistéte od blan, osolte a opeprete. Privedte k varu zeleninovy vyvar, vsypejte do néj
polentu a stale michejte, dokud nezhoustne. Varte asi 15 minut. Pridejte sul, pepr, 50 g parmazanu a
50 ml oleje.

Starsi chléb (bez kurky) rozmixujte se zbylym parmazanem a s hladkolistou petrzeli, dochutte soli a
peprem.

Maso opecte v panvi na oleji, poté je obalte v pripravené krusté a pecte pri 180°C 10 minut. Poté
nechte 10 minut odpocinout.

Na omacku orestujte v panvi na oleji na platky nakrajeny Cesnek a chilli papricku. Pridejte houby a
zprudka orestujte. Mirné osolte a opeprete. Pridejte vypek z masa a zjemnéte maslem. Jehnéci
podavejte s omackou a omytymi cherry rajcatky.



