Dusené jehnéci se zeleninou

Priprava

Maso nakrajime na kostky a opékame ho 10
minut ze vS§ech stran dozlatova na oleji. Poté
maso vyjmeme. Na vypeku z masa opékame
brambory a mrkev (oloupané a nakrajené na
vetsi kusy). Zalijleme pivem a promichame.
Pfidame vyvar, Salvéj a maso. Dusime asi 2
hodiny domeékka. Osolime, opepfime a
vmichame Spenét. Poddvame k pivu.

Tip k receptu

MGzeme pouzit také libovolné libové vepiové
maso.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 2h 10min
Celkovy Cas: 2h 25min , Porce: 4

1108 kalorii , 0 g cukr( ,42 g tukl ,22 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/dusene-jehneci-
se-zeleninou

Ingredience

1 kg jehnéci kotlety

e 4 ks mrkve

e 1 kg brambor

e 3 lzice slune¢nicového oleje
e 1 hrst Salvéje

e 450 ml ¢erného piva

e 75 dcl hovéziho vyvaru

e 100 g Spenatu

e 7gsoli

e 7 g pepfe

Kategorie

Velikonoce, Vyjime¢ny den, Obyc¢ejny den,

viv s

Hlavni chod
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