Pecena jehnéci kyta s rozmarynem
Timto vynikajicim pokrmem, ktery podavame s pe¢enymi bramborami a ¢ervenou cibuli, vzdy
skvéle pohostite rodinu i pratele.
Pro 10 osob
1 hodina 30 minut

Co budete potrebovat Postup

Predehtejte troubu na 220 °C
(430 °F), plynovou na stupen 7.

1 jehnéci kyta, 2% kg, dobre ocisténa

2 vétvicky rozmarynu .
VloZte jehnéci do pekace. Spic¢kou
noze prospikujte celou horni

stl a Cerstvé mlety Cerny pepf stranu masa (udélejte do néj
hluboké zarezy). Rozdélte vétvicky
rozmarynu na mensi kousky a

125 ml vody vlozte je do vzniklych otvord.

1 IZice olivového oleje

1 cibule, nakrajena nahrubo

Jehnéci maso jemné zakapnéte
olivovym olejem, osolte a
opeprete. Pfidejte do pekdace
nakrajenou cibuli a podlijte vodou.

Vlozte do trouby a pecte 20 minut,
poté snizte teplotu na 180 °C (350
°F), u plynové trouby na stupen 4,
a pecte dalsSich 50 minut. Jehnéci
bude v této fazi stredné
propecené. Sledujte mnozstvi vody
v pekadi. V pripadé potfeby maso
znovu podlijte.

Mezitim prekrojte napfic celé
hlavicky ¢esneku a vloZte je do
jiného pekace. Oloupejte

a nakrajejte brambory, mrkev a
Cervenou cibuli a pfidejte je k
Cesneku. Smichejte s trochou
olivového oleje, bobkovym listem
a korenim. Pecte poslednich 50
minut vedle jehnécéiho masa.

Jakmile je jehnéci upecené,
vyjméte jej z trouby. Volné jej
zabalte do félie a nechte 15 minut
odpocivat, teprve poté jej
naporcujte.

Vyjméte cibuli z pekace. Poté
pfilijte do vypeku trochu vina.
Povarte a zredukujte, aby vznikla
husta stava. To bude trvat 2-3
minuty.

Dochutte a podavejte s jehnécim
masem nakrajenym na platky a
opecenou zeleninou.




