Jehneéci kolinko na korenové zeleniné
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- rozmaryn 2 snitka

- Cervena cibule 1 ks
- celer 150 g

- mrkev 150 g

- voda 0.5 dl

- petrzel 150 g

- jehnédci kolinko 2 ks
- na potreni

- maslo 15 g

- Cesnek 2 strouzek

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

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

Pocet porci: 2

Postup:

Zeleninu ocCistime a nakrdjime na kosticky. Cibuli nakrajime nahrubo, ¢esnek prolisujeme. Do
pekacku dame mrkev, petrzel, celer, cibuli a promichdme. Na zeleninu ddme rozmaryn. Troubu
predehrejeme na 150 °C.


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

Jehnéci kolinko podle potreby ocistime a pokud ho méme i s kloubem, odstranime ho. Méla jsem
velmi malé, syrové mélo i s kosti pouhych 350 g. Do zméklého masla pridame prolisovany cesnek a
maslem dukladné potreme obé kolinka. Nakonec je osolime morskou soli a polozime na zeleninu.
Prilijeme vodu, priklopime poklici nebo alobalem a vloZime do trouby. Jehnéci kolinko na korenové
zeleniné peceme 60 - 75 minut. Pokud mate kolinka vétsi, pecte jej klidné i 2 hodiny. Nezvysujte ale
teplotu, kolinka se vysusi.

Upecena jehnéci kolinka na korenové zeleniné podavame na nahratych talifich. MazZou byt bez
prilohy jako lehkd vecere nebo s bramborovou kasi jako hlavni jidlo.



