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Jehnéci kyta

Kategorie: Jehnéci maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg vykosténé jehnéci kyty
60 g masla

20 g slaniny

3 vejce

150 g zampiont

3 Izice sterilovaného hrasku
1 sterilovana kapie

1 1zice hladké mouky

sul

vyvar Z masoxu

Postup

V odblanéné jehnéci kyté natfizneme stfedem otvor pro plnéni. Slaninu pokrajenou na kosti¢ky rozskvatrime,
priddme drobné pokrajené Zampiony a po osmahnuti zalijeme vejci rozslehanymi se soli. Umichame fidkou
nadivku, sejmeme ji z plotynky, vmichdme odkapany hrasek a drobné pokrajenou kapii a naplnime otvor v
mase. Uzavieme jej jehlou na masové zavitky, kytu osolime a upeceme na poloviné davky masla. Pfi peceni
maso obracime a polévame Stavou a podlévame vyvarem. Asi Ctvrt hodiny pfed dohotovenim vmichame do
Stavy mouku rozetfenou se zbyvajicim zméklym maslem. Podavame s vafenymi brambory a se zeleninovym
salatem.
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