Jehneci plecko na divoko

Priprava

Vykostené jahnacie pliecko popretahujeme
pruzkami udenej slaniny a posypeme
majoranom. Na masti oprazime pokrajanu
ocCistenu korenovu zeleninu, posolime,
priddme mleté Cierne korenie, bobkovy list a
pokrajanu cibulu a za ob¢asného podlievania
prikryté dusime az do zmaknutia. Makke
mé&so vyberieme, stavu zaprasime mukou,
dobre povarime, pretrieme cez sito a
nakoniec prilejeme vino. Hotovou $tavou
polejeme pokrajané maso.

Tip k receptu

Podavame so zemiakmi, s knedlou alebo
cestovinou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 10min, Porce: 6

710 kalorii , 0 g cukrti ,21 g tukd ,21 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/jehneci-plecko-na-

divoko

Ingredience

e 800 g jehnéci plece

e 80 g slaniny

e 1cibule

e 50 gsadla

e 150 g kofenové zeleniny
e 1 Izice hladké mouky
e 100 ml bilého vina

« troSka mletého pepre
e 2 bobkové listy

o troSka majoranky

« sul podle potieby

Kategorie

Vyjimeény den, Slovenskda, Redukéni, Zima,

Vv

Labuznik, Hlavni chod
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