Peceny jehnéci hrbet

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 10min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 4

235 kalorii , 0 g cukrti ,20 g tukd ,11 ¢
bilkovin

Autor: palino

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-jehneci-
hrbet

Priprava Ingredience

Suroviny na marinadu smichame a potfeme
hibet, ktery pak obalime v posekaném
rozmarynu. Nechame odlezet hodinu nebo
pfes noc v lednici. Maso v pekacku vlozime
do trouby predehfaté na 200 °C, nechame
cca deset minut, dokud se maso nezatahne.
Pak teplotu snizime na 170 °C, podlijeme
vodou a pfiklopime poklici. Pe¢eme hodinu za
prabézného polévani vypekem. Kdyz maso
zmeékne, dopeceme jej bez poklice, aby
ziskalo péknou barvu. Vypecéenou $tavu
smichame s maslem a dochutime soli a
pepfem. Podavame s nadivkou a prelité

1 Spetka pepf

1 kg jehnéci hrbet

1 svazek rozmaryn

3 strouzek Cesnek

1 IZice plnotu¢na hof€ice
1 IZice maslo

1 1Zice olivovy olej

1 Spetka sul

Kategorie

v!lv . . .
stavou Ceska
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