Zbojnicka jehnéci pec¢eneé

Priprava

Hrnec naplnime vypranou ryZi, zalijeme asi
1/2 litrem vody, osolime. Maso nejlépe z
jehnéciho hfbetu nebo plece nakrajime na

kousky, potfeme hof¢ici, osolime a opepfime.

Polozime do ryze, pfikryjeme poklici a
peceme pfikryté v horké troubé asi 1 hodinu.
Pfisypeme zeleninu, posypeme vegetou,
dolozime i platky uzeného, pfikryjeme a jesté
asi pul hodiny nechame dopéct, aby vse
krasné vonélo. Podavame s hlavkovym
salatem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 1h 35min
Celkovy €as: 1h 55min , Porce: 2

1151 kalorii ,0 g cukr ,6 g tukd ,29 g
bilkovin

Autor: Jana Langrova

Odkaz: https://srecepty.cz/zbojnicka-jehneci-

pecene

Ingredience

e 600 kg jehnéciho masa

e 150 g uzeného masa

o 300 g mrazené zeleniny (hrdSek, mrkev,
kukufice)

e 300gryze

e 1 lzice Vegety

o Spetka mletého pepfe

o Spetka soli

1 Izice pInotu¢né hofCice

Kategorie

Ceské, Celoro¢né, Maso, Zvérina, Navstéva,
Hlavni chod
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