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Suroviny

Porce: 6

- Cesnek 5 strouzek

- drceny pepr 1 1zicka

- hruba morska sul 2 1zice
- voda 1 ks

- jehnéci kyta 1.4 kg

- olivovy olej 2 1zice

- drceny tymian 1 1zicka

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

Kytu muzeme pouzit jehnéci nebo skopovou. Celou, tuku zhruba zbavenou a odblanénou kytu
opecCeme ve velké panvi na olivovém oleji prudce ze vSech stran. Pak ji vyjmeme, osolime hrubou
morskou soli, potreme tymidnem a trenym ¢esnekem a polozime na rost do trouby, kterou jsme
predehrali na 75 - 80° C.

Pod rost vsuneme misku nebo hluboky pekac (tzv. reine) s pul Sdlkem vody na zachyceni $tavy. Vodu
v pripadé potreby dolévame. Jehnéci kytu v troubé ponechame bez otéceni 4 - 6 hodin v zavislosti na
teploté, vaze a osobni zalibé, zda ddme prednost stupni rare, medium rare nebo medium - nutno
vyzkousSet. Hodné zalezi i na jakosti masa. Suchy vzduch vysousi, peceme tedy klasicky.


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

Jako priloha k pomalu pecené jehnéci kyté se hodi brambory restované na smési méasla s olivovym
olejem a ochucené ¢erstvym rozmarynem, grilovana rajcata a fazolové lusky uvarené al dente.

Doporuéeny népoj: Cervené bordeaux z oblasti St. Emillion, Chateau Neuf du Pape nebo mélnicka
cervena Ludmila.



