Jehneéci na majorance
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- korenova zelenina 100 g
- cibule 2 ks

- Cesnek 3 strouzek
- maslo 2 Izice

- smetana 150 ml

- jehnédci plec 600 g
- podle chuti

- majoranka 1 ks

- mlety pepr 1 ks

. sul 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

- hladka mouka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

ehnéci plec nakrajime na kostky, vlozime do osolené vody a privedeme k varu. Potom teplotu snizime
a dovarime domékka. K jehnécimu pridame oc¢iSténou a nakrajenou korenovou zeleninu a dovarime.
Maso z vyvaru vyjmeme.


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

Na oleji a masle zpénime nakrajenou cibuli, poprasime ji moukou a za stalého michéni pripravime
svétlou jiSku. Ochutime ji prolisovanym ¢esnekem, peprem a majorankou. Pak ji zalijeme vyvarem z
masa a zeleniny a cca 20 minut povarime. Do zakladu prilijeme smetanu, prohrejeme a precedime na
uvarené maso.

Jehnéci na majorance podavame s ryzi, noky nebo brambory



