Jehneci zebirka na bylinkach

Priprava

Tuéné okraje jehnécich Zebirek nafizneme.
Dvé IZice oleje smichame se Salvéji,
rozmarynem, pepfem a s prolisovanym
c¢esnekem. Jehnéci zebirka potfeme
pfipravenou smési a nechdme marinovat
alespon 3 hodiny. Oloupanou cibuli nakrgjime
na krouzky, rajCata spafime, oloupeme a
nakrajime na kosti¢ky. Cibuli orestujeme na
zbylém oleji, pfidame rajcata, osolime,
opepfime, kratce podusime a pfidame
rajCatovy protlak spolu se zeleninovym
vyvarem. VSe dohromady povarime asi 20
minut. Marinovana jehnéci Zebirka pfed
podavanim zprudka ope¢eme a podavame
prelitou omackou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 3h 30min , Cas vareni: 50min
Celkovy Cas: 4h 20min , Porce: 4

410 kalorii , 17 g cukrd ,21 g tukd ,7 g
bilkovin

Autor: Zdenka Obertova

Odkaz: https://srecepty.cz/iehneci-zebirka-
na-bylinkach

Ingredience

1 kg jehnécCich Zebirek

o 3 strouzky Cesneku

e 3 lzice olivového oleje

o Spetka rozmarynu

o 3$petka Salvéje

e 250 g Cervené cibule

e 250 g rajCat

e 2 lzice rajCatového protlaku
e 125 ml zeleninového vyvaru
e sl

o pepf

Kategorie

Velikonoce, Ceskéa, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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