Jehnéci hrbet v bylinkové krusté

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 4

868 kalorii , 0 g cukrt ,37 g tukd ,32 ¢
bilkovin

Autor: Baara

Odkaz: https://srecepty.cz/jehneci-hrbet-v-
bylinkove-kruste

Priprava Ingredience

Prvnim krokem je vybér kvalitniho jehnéciho.
Krehkost, stavnatost a lahodnost jehnéciho
masa si vas ziska. Poté muzete zadit
pripravovat krustu. Vyberte bylinky, ideélni jsou
petrzel, mata a rozmaryn, ale mizete zvolit i ) .
L ] : o L 1 dcl masového vyvaru
jiné, dle své chuti. Nasekejte je a smichejte se

zméklym maslem, strouhankou a soli. Dejte do 1 kostka masla

lednice ztuhnout. e 3 lzice strouhanky

e 2 lzice plnotucné hofcice

1 kus jehnéciho hibtu
1 dcl éerveného vina

Hrbet oCistete od Slach a blan. Opecte naprudko y o
na panvi, aby se krasné zatahl a mizete pridat ~ * 1 Svazek petrzelové nati
Cerstvy tymian a Cesnek. Poté hrbet vloZte i s e 1 svazek rozmarynu
panvi do trouby a dopékejte pfi 180°C. Trva to « 1 svazek maty

asi 10 minut. Poté jej vyndejte, potrete hofici a

navrch dejte krustu. Zapecte na 200°C. « 1lzice tymianu (Matefidouska obecna)

e 2 IZice slunecCnicového oleje
Jako pfilohu muZzete servirovat brambory e stl dle chuti
varené ve slupce, které poté rozmackate a « 0.5 kg brambor
nechéate zaparit s petrzeli a maslem (neSetrete). '
Jehnéci vyndejte z trouby, pfendejte na taliF,
prikryjte alobalem a nechte chvili odpocivat. Tuk
z panve odlijte stranou, na panvi nechte vypek, Kategorie
zalijte ho asi 1 dcl ¢erveného vina a nechte
odpafit. Pak pfilijte vyvar, osolte, opeprete a
pfecedte. Na talif nandejte orestované

Vv

Velikonoce, Ceska, Jaro, Finanéné narocnéjsi,

brambory, nakrajeny jehnééi hibet a zalijte Maso, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod
stavou.
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