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Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci kyta 800 g

. Sul dle potreby 1 ks

- Pepr dle potreby 1 ks

. Cesnek 8 strouzek

- Tymian 2 hrst

- Méslo 150 g

- Velké brambory typu A 4 ks

- Anglicka slanina 200 g

- Petrzelka 1 hrst

- Kapusta 200 g

- Granatova jablka 2 ks

- Nakladana ¢ervena repa 400 g

- Dresink s balzamikovym octem 1 ks
- Extra panensky olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jehnéci kytu osolte, opeprete a zprudka orestujte na oleji ze vSech stran. Maso potrete Casti
prolisovaného Cesneku, pridejte hrst tymidnu, 1zici masla a pecte priklopené pri 180°C asi 60 minut.
Mezitim nakrajejte brambory i se slupkou na kolecka. Ta prolozte platky slaniny, propichnéte Spejli,
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potrete 50 g masla a pecCte 30 minut pri 180°C. Zbytek masla smichejte se 2 strouzky prolisovaného
cesneku, tymidnem a petrzelkou, ochutte a promichejte. Vlozte do saCku a nechte v chladu ztuhnout.
Kapustu kratce povarte, nechte vychladnout a nakrajejte na kousky. Smichejte ji se seminky
granatového jablka a nakrajenou repou, dochutte dresinkem z balzamika a oleje. Kytu podévejte s
bylinkovym maslem, peCenymi bramborami a kapustovym salatem.



