Jehneéci v hrnci

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- cibule 3 ks

- drceny kmin 1 ks

- mrkev 200 g

- bilé zeli 500 g

- olivovy olej na smazeni 5 1zice
- brambory 750 g

- rajcatovy protlak 4 Izice
- jehnédi kyta 750 g

- mlety barevny pepr 1 ks
- marinada

- Cesnek 5 strouzek

- olivovy olej 5 1zice

- podle chuti

. stl 1ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:

Jehné&i kytu o¢istime a nakrajime na koskty. Cesnek oloupeme, prolisujeme a utifeme se soli a
trochou oleje. Do smési rozmichdme kousky jehnéciho.


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

Cibuli oloupeme anasekame nadrobno. Ze zeli odstranime vrchni listy a kostal a nakrdjime jej na
nudlicky. Mrkev a brambory oloupeme. Mrkev nakrajime na kolecka, brambory na vétsi kosticky.

V kastrolu rozpalime olej. Vsypeme do néj kousky jehnéciho a zprudka maso ze vSech stran
orestujeme, aby se zatdhlo. Pridame cibuli, kmin a smés opeprime a lehce osolime. Maso podlijeme
vodou a nechame dusit do polomeékka.

KdyzZ je maso polomékké, priddme do hrnce mrkev a brambory. Nechdme asi 10 minut dusit a pak
pridame zeli a rajsky protlak. Dusime za ob¢asného podlévani. Nemichame, jenom hrnec pootacime.
Nakonec vSe ochutime bazalkou.

Kdyz je jehnéci a brambory mékké, mlizeme servirovat. Jehnéci v zeleninovém hrnci podavame s
pecivem.



