Jehnéci

Priprava

Vétsi jehnéci kytu vykostime, odstranime z ni
tuk a protkneme ji slaninou. Vyhloubime
dutinu - kapsu, vsuneme do ni vafena vejce
na tvrdo s odkrojenymi Spickami a pevné
zaSijeme. Na pekaci roz§kvarime slaninu,
zpénime v ni nakrajenou cibuli, pfidame pul
IZi€ky hofcice, nakrajené okurky, pul Salku
vyvaru, maslo a na to vlozime pfipravenou
kytu. Maso nejprve chvili dusime a potom za
¢astého polévani stavou a podlévani vyvarem
nebo vodou pec¢eme ze v8ech stran. Nakonec
do $tavy pridame 2 - 3 IZice kyselé smetany.
Upecené maso nakrajime na platky a
urovname na nahfatou misu. Podavame s
bramborami posypanymi petrzelkou a
Spenatem nebo hlavkovym salatem. Preji
dobrou chut.

kyta plnena vejci

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

734 kalorii ,0 g cukrti ,72 g tukd ,19 ¢
bilkovin

Autor: jessynka

Odkaz: https://srecepty.cz/iehneci-kyta-
plnena-vejci

Ingredience

1 kg jehnéci kyty

e 50 g anglické slaniny

e 50 g masla

e 1cibule

o 2 sterilované sladkokyselé okurky
e 2vejce

e 0,5 salku hovéziho bujénu

e 0,5 IZiCky hofcice

o sul

e 2 -3 lIZice kyselé smetany

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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