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Suroviny

Porce: 4

- Kmin 2 1Zice

- Drcend susena chilli papricka 1 1zicka
- Oregano 1 1zice

- Rozmarynové listky 2 1zice
- Veprova kyta v celku 800 g
. Sul 0.5 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

- Olivovy olej 4 1zice

- CESNEKOVA KASE

. Cesnek 2 ks

- Olivovy olej 2 1zice

- Brambory, na kousky 1 kg
- Maslo 100 g

- Zakysana smetana 150 g

Doba pripravy: 315 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejte na 190°C. Kazdou palici ¢esneku dejte na jeden kus alobalu, zastriknéte
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olejem (asi 2 1zice na kazdou), osolte a opeprete, zabalte a dejte na 50 minut péct. Pak vyjméte a
teplotu v troubé snizte na 140°C.

2. Kmin promichejte s drcenou paprickou, nasekanym oreganem a rozmarynem. Kytu ze vSech stran
osolte a opeprete a nechte ji na rozpalené panvi lehce potrené olejem ze vsech stran zhnédnout a
zatahnout. Pak do masa vetrete 2 1zice oleje a obalte ho ve smési koreni a bylinek. Dejte do pekace a
4 hodiny pecte domékka.

3. Ke konci peceni udélejte kasi. Brambory uvarte domeékka, slijte, rozmackejte a spolu s maslem a
smetanou naslehejte dohladka. Podle chuti osolte a nakonec do kase vmichejte vymacCkany peceny
cesnek. Podavejte k nakrajenému masu.



