Jehneci spizy s kuskusem
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- slanina 100 g

- kuskus 300 g

- olivovy olej 4 1zice

- jehnéci libové maso 400 g
- cibule 2 ks

- Sunka varena 150 g
- bilé vino 1 sklenice
- cherry rajce 200 g
- podle chuti

. sul a pepr 1 ks

- podle potreby

- vyvar masovy 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Egypt

Pocet porci: 4

Postup:

Jehnéci nakrajime na asi 2 cm kostky, které umyjeme a osusime. Kostky namoc¢ime do cesnekového
oleje a nechame dvacet minut na strané.

Cibuli oloupeme a nakréajime na 4 dily. Rajcata umyjeme pod tekouci vodou a osusime na kuchynské
utérce.


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

Vezmeme si Spejle a napichneme jehnéci kostku, rajce, cibuli a Sunku.

Na vétsi panvi osmahneme na drobno nakrajenou slaninu, jakmile za¢ne hnédnout vlozime Spizy a
orestujeme z kazdé strany. Jakmile se nam Spizy zbarvily, podlijeme vinem, které nechame vyparit.
Teplotu snizime, panvici se Spizy prikryjeme a dusime alesponi 20 minut. Dle potreby trosku
podlijeme vyvarem, maso nesmi byt suché. Maso musi byt mékké.

Mezitim si pripravime kuskus dle navodu, nejlépe si ho vSak pripravime ve vyvaru.

Hotovy kuskus déme na talit a na kuskus polozime uvarené jehnéci $pizy,opeprime dle nasi chuti.

Jehneéci spizy s kuskusem podavame jako teply hlavni chod.



