Jehneci kotlety s rozmarynovou krustou a
noky

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Jehnéci kotlety 1000 g

- Olej 2 1zice

. Sul a pepr 1 $petka

- Rozmaryn 2 snitka

- Strouhanka 3 1zice

- Horcice 1 1zice

- Brambory 500 g

- Hladkd mouka 200 g

- Bramborovy Skrob 100 g
. Sul 1 Spetka

- Hovézi bujon 0.5 kostka
- Voda 50 ml

- Maslo 60 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Jehnéci kotlety omyjeme a osusime. Hrbetni kosti nozem dukladné oskrabeme. Osolime, opeprime a
opeCeme na panvi s olejem ze vSech stran dokrupava. Poté maso dopeceme v troubé rozehraté na
180 "C 12 minut.

Mezitim otrhame z vétvicek jednotlivé listecky rozmarynu a nasekame velmi najemno. Promisime se
strouhankou a orestujeme na panvi do zlatavé barvy. UpecCené kotletky potreme na vrchni strané pod
kosti horcici a pritlacime do rozmarynové strouhanky. Nakrajime.

Na bramborové noky omyjeme brambory, do pekacku nasypeme na dno stl a rozprostfeme omyté
brambory. Peceme ve vyhraté troubé na 160 °C 1hodinu. Brambory vychladime, oloupeme a
nastrouhame najemno. Priddme hladkou mouku, bramborovy Skrob, osolime a vypracujeme tésto.
Thned zpracujeme, aby tésto nezridlo. Vytvorime valecky, tupou stranou noze odkrajujeme jednotlivé

noky.

Z kazdého noku vyvalime kulicku a pritlacenim vidlicky na kuli¢ku tvarujeme noky. Varime v osolené
vrouci vodé 8 - 10 minut.

Omacku pripravime tak, ze v horké vodé rozmichame bujon a metlou zasSlehame maslo nakrajené na
kostky.



