Dusene jehneci se zeleninou
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Suroviny

Porce: 4

- suché Cervené vino 1 sklenice
- Cesnek 2 strouzek

- brambory 500 g

- rajce 6 ks

. Cervena paprika 1 ks

- rajcatové pyré 1 sklenice

- cibule 1 ks

- zelena paprika 1 ks

- jehnéci plec bez kosti 750 g
- podle chuti

- sul 1 ks

- chilli papricka 1 ks

- mlety pepr 1 ks

- tymian 1 1zicka

- oregano 1 1Zicka

- podle potreby

- olivovy olej 4 1Zice

. vyvar 1 ks

- hladka mouka 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Oloupané brambory nakrajime na mensi kostky. Sparena rajcata a papriky oloupeme a nakrajime téz
na kostky. Oloupanou cibuli s cesnekem nakrajime najemno. Chilli papricku bez zrni¢ek nakrajime
na prouzky. Dobre o¢iSténé a osusené jehnéci nakrajime na vétsi kostky. Maso dame do pytliku s
troSkou mouky a dobre zatreseme, at se maso obali.

Na troSce oleji orestujeme cibuli s ¢esnekem do zlatavé barvy. Pridame jehnéci, které nejprve
zprudka orestujeme ze vSech stran. Pak pridame rajcatové pyré a promichame. Do zdkladu s masem
pridame nakrajenou zeleninu bez brambor. Brambory priddme az v poloviné vareni. Smés dochutime
tymianem, oreganem, soli a peprem. VSe podlijeme vinem a jakmile se vypari, pridame vyvar. Vyvaru
pridame méné, jen aby pokrylo maso. Jehnéci se zeleninou varime pomalicku pri nizké teploté s
poklickou do zméknuti masa. Jehné¢i mazeme péct i v troubé na 180 °C. Nezapominame vSak obcas
promichat a po trosce podlévat.

Dusené jehnéci se zeleninou podéavame teplé s oblibenou prilohou. Kdo neni milovnikem skopového
masa, vymeéni ho za veprové nebo hovézi.



