Jehneéci placka s hraskem
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Suroviny

Porce: 2

- mrazeny hrasek 300 g

- Cesnek 3 strouzek

- kuskus 2 Izice

- jehnéci kyta 400 g

- podle chuti

. sul 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- Cerstva chilli paprika 2 ks
- podle potreby

- olivovy olej 3 1zice

- maslo 1 ks

- petrzelova nat 0.5 svazek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Jehnéci kytu ocistime a na masovém strojku umeleme. Strouzky ¢esneku oloupeme a prolisujeme.
Cerstvé chilli papricky zbavime seminek a velmi jemné nasekame.

Mleté jehnéci maso promichame s kuskusem, ochutime soli, Cesnekem, chilli paprickami a peprem.
Nakonec pridame usekanou petrzelku a propracujeme s olejem. Masovou smés nechame asi 10


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

minut rozlezet. Pak ji namoc¢enyma rukama vtla¢ime do mensi teflonové formy tak, aby masova
placka byla asi 2 cm silnd. Jehnéci placku pe¢eme v predehraté troubé na 220 °C priblizné 10 - 15
minut.

Priprava hrasku: Na panvi nechame rozpustit maslo, vmichame mrazeny hrasek, osolime, opeprime,
podlijeme malym mnozstvim vody a zakryté kratce podusime. Nakonec k podusenému hrasku
vmichame vypecenou Stavu z masa.

Jehnéci upecenou placku rozdélime na porce, oblozime dusenym hraskem a podavame s varenym
bramborem a Cerstvou zeleninou.



