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Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci kyta, odblanénd, nakrajenda na kostky velikosti sousta 800 g
. Cesnek, rozmélnény 2 strouzek

. Cerveny vinny ocet 60 ml

- Olivovy olej 2 1zice

. Cerstvé citronova $tava 2 1zice

. Sil, erstvé namlety Cerny pepr - dle chuti 2 Spetka
- Rozmaryn dlouhy snitka 4 snitka

- Na citronovo - olivovou salsu 1 ks

- Olivovy olej 1 1zice

- Kapary, naloZené v soli, omyté 1 1zice

- Zelené olivy 30 g

- Krupicovy cukr 1 1Zicka

- Citrony, oloupané, nakrajené na koleCka 3 ks

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maso promichejte v mise s ¢esnekem, octem, olejem, citronovou Stavou, soli a peprem. Prikryté
dejte na hodinu marinovat do lednice. Rozmarynové snitky pouzijte jako jehly na Spizy a napichejte
na né maso. Grilovaci panev rozpalte na maximum a ze vSech stran na ni opecte maso.


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

2. Na citronovo - olivovou salsu rozpalte olivovy olej na maximum. Vsypte kapary a 2 - 3 minuty je
opékejte dokrupava. Prendejte je do misky a smichejte s olivami, cukrem a koleCky citronu.
Podévejte spolecné se Spizy.

Poznamka:

1 hodina marinovani



