Jehnéci hrebinek s petrzelovou krustou
Jehnécdi hrebinek je skvélou alternativou k peceni a navic jej pfipravite mnohem rychleji!

Pro 4 osoby
45 minut

Co budete potrebovat

jehnéci hiebinky s kosti (2 x 6 kotletek, tj.

2 x400g)
sal a pepr
2 Izicky olivového oleje
4 |zice Cerstvé strouhanky
2 strouzky drceného c¢esneku

maly svazek plocholisté petrzele, jemné
nasekané

3 IZice hofcice dijonského typu

% |zicky provensalského koreni

Postup

Vyjméte jehnéci z lednicky
nejméné 30 minut pfedem a
okorente je;j.

Predehtejte troubu na 200 °C (400
°F), plynovou na stupen 6.

Ve velké nepfilnavé panvi rozpalte
olej. Vlozte jehnéci maso do panve
tak, aby strana s tukem smérovala
dol(, a rychle orestujte z obou
stran dozlatova. Nechte maso
vychladnout tak, abyste s nim
mohli dale pracovat.

Mezitim smichejte strouhanku s
c¢esnekem a petrzelkou. Smichejte
hof¢ici s provensalskym korenim.

Jehnéci hiebinky potrete
hofc¢icnou smési a dobre obalte ve
strouhance tak, aby obal pokryval
maso po celé plose.

Pecte 30 minut. Jehnéci bude v
této fazi stfedné propecené.

Vyjméte z trouby. Zakryjte
alobalem a nechte 5 minut
odpocdivat. Nakrdjejte maso podél
Zebirek na jednotlivé kotletky.
Podavejte s restovanym Spenatem
a gratinovanymi bramborami.

TIP SEFKUCHARE: Petrzel (celou
nebo ¢ast) mizete nahradit
nékterou z dalSich Cerstvych
bylinek: estragon, bazalka, paZitka
nebo 3alvé;.



