Pomalu pecené velikonoc¢ni jehnéci s
citronem a olivami

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 3h 30min
Celkovy ¢as: 3h 50min , Porce: 6

922 kalorii , 1 g cukrd ,15 g tukd ,21 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/pomalu-pecene-
velikonocni-jehneci-s-citronem-a-olivami

Priprava Ingredience

Cesnek rozebereme na strouzky — polovinu
strouzkd nechame neoloupané, druhou polovinu

oloupeme a nakrajime na platky. Citrény e 1 Cesnek

nakrajime na ¢tvrtiny. Brambory oloupeme a . 3citrony

nakrajime na &tvrtiny (& osminy — podle L .
velikosti). e 50 ml olivoveého oleje

e 1 IZiCka skofice
Do pekacku dame neoloupané strouzky « 1 kg brambor
cesneku, tfi bobkové listy a Ctvriky z citrénu. 140 g oliv
Zalijeme 200 ml vody. Na to posadime jehnéci } ] ]
kytu a potfeme ji olivovym olejem. Osolime, « 125 ml Cerveneho vina
opepfime. V klzi jehnéciho masa profizneme 8-10 ks bobkovych listl
malé otvory, kterymi protahneme zbylé bobkové ;2 5 kg jehnééi kyty
listy a oloupany ¢esnek nakrajeny na platky.
Kytu jesté posypeme skofici a zakryjeme.
Peceme 30 minut na 220 °C, poté snizime o 1/21Zicky pepre
teplotu na 150 °C a pe¢eme 4 hodiny (na
poslednich 30 minut odkryjeme).

1/2 1Zicky soli

Po hodiné peceni pfidame do trouby brambory Kategorle

smichané s olivovym olejem a okofenéné. Po

upeceni zabalime kytu na 30 minut do alobalu a Velikonoce, Vyjime&ny den, Ceska, Bezlepkova,
nechame odpodivat. Zkontrolujeme zda jsou Celoro&né. Maso. Hlavni chod

brambory upecené. Olivy pfepulime a svafime ’ ’

je s vinem. JehnéCi maso nakrajime na platky a

podavame s bramborami a olivami prelité

stavou (kterou mizeme zredukovat).

Tip k receptu

Pokud sezeneme, pouzijeme Cerstvé bobkové
listy. V opacném pfipadé si vystaCime se
susenymi. Ve vétsiné receptl to neni jedno, tady
ale ano — miizeme pouzit i bilé suché vino.
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