Provensalske jehneéci na grilu

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- olivovy olej 1 ks

- jehnéci noha bez kosti 1.5 kg
- pasta z ¢ernych oliv 1 ks

- marinada

- Cesnek 2 strouzek

- tymian 2 snitka

- Cervené vino 1 lahev

- rozmaryn 2 snitka

- panensky olivovy olej 2 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Vyko$téné maso polozime na prkénko a vodorovné rozrizneme od kapsy vzniklé odstranénim kosti.
Neodrizneme vSak az do konce, aby bylo mozné maso naplocho rozlozit na velky plat. Cesnek
oCistime na nakrajime na nudlicky nebo platky.

Maso dédme do misy a priddme vSechny suroviny na pripravu marinady (Cervené vino, Cesnek,
panensky olej, snitek rozmaryny a tymidnu). Prikryjeme potravinarskou folii a takto pripravené maso
nechame alespon 6 hodin radéji vSak az 24 hodin v marinadé lezet. BEhem marinovani maso


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

nékolikrat obratime.

Pred grilovanim maso vyjmeme z marinady a osusime. RozloZime je naplocho a propichdme
vodorovne 2 - 3 grilovacimi jehlami, aby se pri grilovani nekroutilo. Maso potreme po obou stranéch
olivovou pastou tapenade (mozno vynechat).

Grilovaci rost potreme olejem a polozime na néj maso. Rost postavime 10cm nad zhavé uhli a maso
grilujeme 5 minut. Obratime a grilujeme 5 minut i z druhé strany. Obratime jesté dvakrat v
pétiminutovych intervalech a vzdy je pri tom potieme olivovou pastou (mozno nahradit marinadou).
Pokud se maso zac¢ina pripalovat, zvétSime vzdalenost od uhli na 15 cm. Po 20-25 minutach bude
maso stredné propecené.

Nakonec maso odstavime a nechdme 10 minut odpoc¢inout. Nakrajime je na tenké platky, ozdobime
snitkami rozmaryny a tymidnu a podavame.



