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Suroviny

Porce: 1

- jehnéci plecko s kosti 1 ks
. Cesnek 6 strouzek

- majoranka 1 Spetka

- vétsi cibule 1 ks

- drceny kmin 1 ks

. Cerstvy rozmaryn 4 snitka
- sumah 1 ks

. sul 1 ks

- slunec¢nicovy olej 3 1zice

. citronova Stava 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- Cerstva saturejka 4 snitka
. cibulka jarni (lahtidkova) 3 ks
- maslo 2 Izice

- hladka mouka 3 Izice

- sladkd smetana 1 kelimek
- bilé vino (suché) 3 dl

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:
Jehnéci plecko s kosti omyjeme, osolime, opeprime, a okorenime sumahem a drcenym kminem.

Na oleji zesklovatime nasekanou cibuli a ¢esnek, priddme cca 4 snitky ¢erstvého rozmarynu a cca 4
snitky Cerstvé saturejky, vlozime plecko a z obou stran nechame zatdhnout. Podlijeme bilym vinem a
vodou, dusime pod poklici cca 1,5 hodiny, az je maso mékké. V pulce duseni maso obratime a
pripadné jesté priddme vodu. Mékké maso vyjmeme a ulozime pod alobal do tepla. Stavu precedime,
pridame sladkou smetanu, na kolecka nasekanou zelenou ¢ést jarnich - lahtidkovych cibulek, a
maslem spojenym s hladkou moukou zahustime a povarime. Podle chuti osolime, pripadné pridame
par kapek citronové $tavy, miazeme pridat i Spetku majoranky.

Maso oddélime od kosti, naporcujeme a mizeme podavat.
Jako vhodna priloha k dusenému jehnécimu plecku s bylinkami a sumahem jsou kvalitni téstoviny.

Kofen{ Sumah - lidovy nézev: Skumpa koZeluZské, Sumagq. Je to pradek piekrasné temné cervené
barvy a kyselé chuti. V podstaté to jsou usuSené a umleté plodové palice stromu a kere Skumpy
kozeluzské, doméci kolem Stredomori a v jihozédpadni Asii. U nas nékteré druhy Skump rovnéz rostou
v parcich, ale jejich plody se nepouzivaji. V originalnich receptech zakavkazské kuchyné se pouziva k
roznénym masum ($aslik) nebo do jidla (cachonhbili). Kdysi se snad sumah pouzival u vychodnich
narodu misto soli.



