Jehneéci na viné
Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Jehnéci kyta bez kosti 2 kg

- Olivovy olej 2 Izice

- Oregano cerstvé 4 snitka

- Rozmaryn Cerstvy 4 snitka

. Cesnek nahrubo nasekany 3 strouzek
. Cervené vino 600 ml

- Krajend rajcata v konzervé 400g 2 ks
- Krupicovy cukr 1 Izice

. Sal 2 1zicka

- Pepr 1 1zicka

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Itdlie

Pocet porci: 6

Postup:
1. Nejdriv si zapnu troubu a predehreju ji na 200 °C. Maso omyju a osusim. Do hluboké misky nebo
hrnku dam olivovy olej, liste¢ky oregana i rozmarynu, ¢esnek, stl a pepr a to vSechno rozmixuju na

kasi.

2. Maso rozprostiu na prkénku a pékné a diikladné do néj vetiu olejovou kasSicku s kofenim. Maso


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

svazu provazkem do uhledného Spalicku, ddm na peka¢ a necham dvacet minut péct v troubé. Pak
maso zakryju poklici, teplotu snizim na 150 °C a pecu tri hodiny. ObcCas maso otoCim, pripadné
podliju trochou vody.

3. Po trech hodindch vyndam pekac z trouby; maso by uz melo byt mékké tak, ze se da krajet 1zici

nebo vidlickou. Z pekace odeberu tuk, ktery se vypekl, priliji vino, priddm rajcata, vétvicky bylinek a
vratim neprikryty pekac na Ctyricet minut zpatky do trouby.

4. Ve finédle vynddm z pekacCe maso na prkynko, zakryju ho miskou a nechdm ptl hodiny odpocinout.
Omacku dam do kastrolu, seberu z povrchu tuk a privedu ji k varu. Na mirném ohni a za stalého
michdani ji varim deset az patnact minut, dokud nezhoustne. Ochutim cukrem, pripadné soli a
peprem. Podavam s pecenymi brambory nebo bramborovou kasi.



