Jehneci na rozmarynu
Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci kyta - 4 platky 700 g
. Cesnek 1 strouzek

- Rozmaryn Cerstvy 1 snitka
. Safrén 1 $petka

- Cibulky natové 12 ks

- Zeleninovy vyvar 100 ml

- Petrzelka - nasekana 2 Izice
- Pérek 2 ks

- Masovy vyvar 200 ml

- Bilé vino 200 ml

- Mrkev 400 g

- Maslo 3 lzice

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Urcen pro: Dietni
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Rozmarynovou snitku oberte a jehlicky nasekejte nadrobno. Cesnek oloupejte, nasekejte a smichejte
se soli.

Maso oplachnéte ve studené vodé, osuste a po délce mirné nakrojte.

Do rezu vetrete cesnek se soli, trochu sekaného rozmarynu a mlety pepr.

Rez uzavrete, maso zabalte do potravinarské folie, potom do alobalu a okraje dobre pritisknéte k
sobé.

Maso dejte do horké nikoliv vrouci vody (asi 70 °C) a 30 minut varte.

Mrkev omyjte, oCistéte a blansirujte na Izici masla, prilijte trochu zeleninového vyvaru a pod
poklickou duste na mirném ohni asi deset minut.

Ocisténé cibulky také opecte na Izici méasla, prilijte trochu vyvaru a duste asi osm minut. Stejnym
zplUsobem pripravte i porek, ktery staci dusit pét minut.

Jehnéci vyvar a vino zahrejte v hrnci, pridejte Safran a zahustéte Skrobovou mouckou.

Maso vyjmeéte z vody, odstrante alobal a folii a nakréjejte na platky.

Sekanou petrzelovou nat smichejte s dusenou mrkvi.

Na talire rozdélte jednotlivé druhy dusené zeleniny a maso, zalijte omackou a podavejte s varenymi
nebo dusenymi bramborami.



