Jehnéci kyta ve stouchanych pazitkovych
bramborech, prelita omackou z kofenoveé
zeleniny

Obtiznost:

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

177 kalorii ,1 g cukrd ,0 g tukd , 6 g bilkovin
Autor: Séfredaktor
Odkaz: https://srecepty.cz/jehneci-kyta-ve-

stouchanych-pazitkovych-bramborech-
prelita-omackou-z-korenove-zeleniny

Priprava Ingredience

Jehnéci kytu osolime a opepfime a nalozime
do olivového oleje. Pfidame rozmaryn a
cesnek, celé prikryjeme a peCeme do
rozpadnuti pfi cca 110°C (3 az 4 hodiny).
Uvafime brambory do mékka ve vrouci
osolené vodé a rozmixujeme s pazitkou.
Podusime kofenovou zeleninu a povafime s
jehnécim vyvarem, pfidame Cervené vino a
brusinky.

e 150 g jehnéci kyty

o 3 strouzky Cesneku

e 2 grozmarynu

e 10 g mrkve

e 10 gceleru

e 5 gcibule zluté

e 1,5dl ¢erveného vina
e 20 g brusinek

e 150 g $touchanych brambor
» 5 g pazitky

e sl

* pepf

e 5clolivového oleje

Kategorie

Obycejny den, Ceska, Celoroéné, Maso,
Navstéva, Rodina, Hlavni chod
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