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Juveci - Utajeny hrnec - Recko

Kategorie: Jehnéci maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: sweb.cz

Suroviny

0,5 kg jehnéciho masa (lze pouzit 1 hoveézi maso)
misku téstovinove ryze
misku syru na zapékani
4 cibule

2 papriky

2 rajcata

petrzelka

sul

paliva paprika
sterilovana rajcata

pept

cervené a bilé vino
vyvar.

Postup

Nakrajenou cibuli na jemné kosticky orestujeme na oleji. Jehné€i maso nakrdjime na kousky. Zpénime papriku
na zaver u cibule, pfidame tomaty 1 se §tavou, vyvar, vina a vafime do 0,5 mékka. Potom pfidame vice vyvaru
a téstoviny a naplnime do forem, - méli takové mensi specialni hrnecky keramické i s poklickou fecké - které
naplnime do 0,75 vysky tuhé hmoty a zbytek vyvar, ten potom vezmou téstoviny pii dodélavani. (Téstovina se
2x navafi !) Za 0,25 hod. posypeme strouhanym syrem. Zapékame jeste 5 - 10 min. a petrzelkou posypeme
nakonec. Vzdy délame ptiklopené a tak i servirujeme ptiklopené, nez ddvame na talife. 2. zptisob: Jehnéci na
¢esn. s bram. a dus. Spenatem 90 g libového jehnéciho masa, 2 strouzky cesneku, 10 g cibule, 100 g brambor,
200 g Spenatu, 10 g cibule, 10 ml mléka, 0,1 vejce - recept pro 1 osobu - dieta. Jehné¢i maso dusime ve vode s
jemné nakrajenou cibuli a strouzkem ¢esneku. Kdyz je maso skoro mékkeé, ptiddme brambory na kosticky a
dusime do mékka. Ke konci dochutime druhym strouzkem &esneku. Spenat spaiime, nechame okapat a
nasekame a dame dusit do trochy vody. Pfidame cibuli a dusime asi 5 min. Na zavér pfidame vejce rozslehané
s mlékem.
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