Dusene jehneci na zelenine
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- karotka 100 g

- cibule 100 g

- rajCatovy protlak 2 1zice
- Cerstvy tymian 1 snitka
- jehnéci hrbet s kosti 4 ks
- Cesnek 5 strouzek

- rajce 400 g

- rapikaty celer 100 g

- podle chuti

- sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- masovy vyvar 1 ks

- olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 150 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jehnéci maso omyjeme, osusime, osolime a opeprime. Cibuli a ¢esnek oloupeme a nakrédjime na
jemné kosticky. RajCata sparime, oloupeme a rozmixujeme. OCiSténou karotku nakrajime na jemna
kolecka. Rapikaty celer nakrajime na drobné kousky. Tymian usekdme.


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

Porce masa zprudka opeCeme ze vSech stran na rozpaleném oleji. Maso vyjmeme, pridame mrkev a
rapikaty celer. Vse orestujeme do zlatohnédé barvy. Potom vmichdme tymidn, nakrajenou cibuli a
opét vSe kratce opeceme. Nakonec pridame Cesnek a rozmixovana rajcata. Do takto pripraveného
zakladu vlozime opecené maso, vse podlijeme vyvarem a zakryté jehnéci zvolna dusime domékka.
Vypeceny tuk odebereme a pokrm zahustime rajcatovym protlakem. Kratce povarime a dochutime
soli a peprem.

Maso rozdélime na teplé talife, poklademe dusenou zeleninou a ihned podavame. Vhodnou ptilohou
k dusenému jehnécimu na zeleniné je ryze nebo opecené brambory.



