Jehneci kyta s kozim syrem a matou
Kategorie: Maso

Autor: Monyszek
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Suroviny

Porce: 6

- Jehnéci kyta bez kosti 1 kg
. Sul 0.5 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

- Olej 0.5 hrnek

- Kozisyr 150 g

- Cerstva méta 1 hrst
. Cesnek 1 ks

- Cibule 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Rozmaryn 1 snitka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Troubu predehrejeme na 160°C. Omytou a osusenou kytu odblanime a orezeme prebytecny tuk.
Osolime a opeprime, potreme olejem.

2. Kozi syr nastrouhdme, ¢ast matovych listkli odloZime na ozdobu, zbylé nasekédme. Cesnek
rozebereme na strouzky, ale neloupeme. Cibuli oloupeme a pokrajime na kosticky.


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

3. Rozlozenou kytu potrete syrem, promichanym se Zloutkem a nasekanou matou. Maso sbalime a
svazeme potravinovym provazkem nebo niti. Pod provazek nebo do Stérbin zastrkame ¢ast

natrhaného rozmarynu.

4. Na panvi rozehrejeme olej, kytu ze vSech stran opeCeme, aby se maso zatahlo. Prenddme do
pekace, pridame strouzky ¢esneku, pokrajenou cibuli, podlijeme trochou vody a dame péct do
vyhraté trouby 50 az 60 minut.

5. Po upeceni kytu pretahneme alobalem a nechame ji asi 15-20 minut v teple dojit. Hotovou kytu
ozdobime zbylou ¢erstvou matou a rozmarynem.



