Jehneci hrbet na salveji
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- maso jehnéci 1500 g
- zelenina korenova 300 g
- vino ¢ervené 250 g

- Salvéj 10 g

- toastovy chléb 50 g
- slunec¢nice 75 g
-sul20g

- peprbily 3 g

- mouka hladké 30 g

- cuketa 800 g

- Salotka 300 g

- maslo 60 g

- smetana 100 g

- solamyl 30 g

- olej stolni 50 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Maso vykostime a odstranime tuk a Slachy. Korenovou zeleninu ocistime, opereme a nahrubo
nakrajime. Pekac¢ vytreme olejem, vlozime jehnéci kosti a zeleninu a v predehraté troubé (225 st.C)


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

priblizné 30 minut opékame. Vypek rozredime vinem a 1/8 It. vody,

precedime pres sito do kastrolku a dame stranou. Z toustového

chleba odkrojime ktrky a spolu se slune¢nicovymi jadry najemno

umeleme. Oboji smichame se Salvéji,osolime a opeprime. Z masa nakrajime filety, které potreme soli
a peprem. Potom je postupné obalujeme v mouce, v rozslehanych vejcich a nakonec v Salvéjové
smési. Maso vlozime do pekacku, polijeme maslem a peceme zhruba 20 minut pri stejné teploté jako
predtim kosti. Mezitim si oCistime cukety a nakrajime je na podlouhlé kousky. Oloupeme

cibuli. Zahrejeme tuk, na kterém pak cukety s cibuli dusime. Podlijeme je troskou vody a dal dusime
priblizné 10 minut. Pak je osolime a opeprime. Maso vyjmeme z trouby a nechame asi 10

minut odpocinout. Vypecenou stavu rozredime trochou a pridame k vypeku z kosti. Zalijeme
smetanou a privedeme k varu. V malém mnozstvi vody rozmichdme solamyl a omacku jim zahustime.
Osolime opeprime. Opecené platky masa rozlozime na mise, priddme zeleninu, Cerstvou Salvéj a
snitky zelené petrzelky. Oméacku podavame samostatné v misce. V hodnou prilohou k tomuto
stavnatému jehnécimu hrbetu jsou malé bramborové placicky, budou nam vSak urc¢ité chutnat i
"obycejné" brambory s

maslem.



