Perfektni pecenée jehneci
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Suroviny

Porce: 8

- Jehnéci kyta s kosti 2 kg

- Cibule 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Rapikaty celer 2 ks

. Cesnek 1 ks

- Olivovy olej 4 1zice

. Morské sul hrubéa 2 Spetka
- Pepr Cerny drceny 2 Spetka
- Tymian 0.5 svazek

- Rozmaryn 0.5 svazek

. Salvéj 0.5 svazek

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

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 8

Postup:

Jehnéci kytu vyndédme z lednice a nechdme 30 minut odpocCinout. Troubu si predehrejeme na
240°C/plyn 9. Mezitim si pripravime zeleninu.

Rozebereme si cesnek na strouzky, které ale neloupeme. Cibule oloupeme a nakrajime kazdou na tri
silnéjsi kolecka. Mrkev a celer omyjeme a nakrajime na vetsi kousky. Takto pripravenou zeleninu
vlozime do zapékaci misy, pridame rozmaryn, tymian, Salvéj, olivovy olej a vSe promichame.

Jehnéci kytu ze vSech stran napeptime, nasolime, pokapeme olivovym olejem a krouzivymi pohyby
vetreme do masa. Takto pripravenou kytu vlozime do zapékaci misy na zeleninu, lehce podlejeme,
priklopime a ddme péct na 200°C/plyn 6.

Peceme 1 hodinu a cca 30 minut dopékame kytu odkrytou, dokud neni maso ruzové nacervenalé.


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