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Upravujeme jehnéci maso

Predni ¢ast se nejCastéji smazila nebo nadivala a pekla. Zadni Cast se vétSinou pekla, smazila se jen
vyjimecne, v tom pripadé se kytky vykostily a nakrajely se z nich rizky. Mozecek se pripravoval duseny nebo
smazeny. Jatra se pripravovala s kofinkem nebo se dusila na cibulce ¢i smazila. Sikovné hospodyné z nich
délaly vynikajici pomazanku. Samotny korinek se délal vétSinou na kyselo nebo jako hase. Bylo-li porcované
zvire vétsi, usmazily se jen lopatky a hrudi, krk a zebirka se potom délaly na paprice nebo zadéldvané jako
teleci s kvétdkem a houskovymi knedliky.

Pokud hospodyné délala jehnéc¢i nebo klizle¢i predek s nadivkou, védéla, Ze kapsa v hrudi nesmi byt prili§
plnd, jinak by pri peceni praskla. Proto, kdo mél rad vice nadivky, bylo vhodné cast ji prendat do zavarovaci
sklenice, uzavrit a uvarit ji jeSté zvlast v pare. Takto pripravend nadivka byla kypra a neoschla. Nékdo daval
nadivku péci zvlast na pekac primo k peceni, ale v tom pripadé bylo treba pocitat s tim, Ze nadivka “vypije”
hodné stavy. Pri pecCeni se nadivané hrudi vlozilo nejprve na pekac¢ nadivkou nahoru, kdyz ztuhla, maso se
obratilo.

Jehnéci s korenénou kurcickou

1 IZice olivového oleje, 2 [Zice svétlého trtinového cukru, 2 IZice horcice se seminky, 1 IZice ki'enové omacky,
1 Izice hladké mouky, 350 g jehnéci krkovicky, stil, pepr, saldt ze syrového zeli, platky raj¢at

V mélké nekovové mise smichejte olej, cukr, horéici, kifenovou oméacku, mouku a podle chuti pepr a sul. VSe
dobre promichejte. Obalte diukladné maso ve smési. Lehce potrete olejem jeden kus silnéjsi (nebo nadvakrat
prelozené slabsi) hlinikové f6lie. Dukladné do ni maso zabalte. Tricet minut ve f6lii opékejte na rostu nad

drevénym uhlim a obcas balicek obratte. Fdlii rozbalte, puSténou stavou prelijte maso, znovu je nebalte a na



folii jesté 10 - 15 minut pecte. Polozte maso na talil a vyjméte je z félie. Pokrajejte je na silnéjsi platky a
podavejte se salatem ze syrového zeli a platky rajcat.

Jehnéci na rozmarynu

500 g libového jehnéciho, 4 IZice zelé z cerveného rybizu, 1 IZice nasekaného cerstvého rozmarynu, 1
rozetreny strouzek ¢esneku, 450 g na kostky pokrdjenych brambor, 450 g pokrdjenych pérki, 1,5 dl
Cerstvého zeleninového vyvaru, 4 1Zicky nizkotu¢ného Zervé, sul, pepr, ¢erstvé v pdre uvarend zelenina jako
priloha, nasekany Cerstvy rozmaryn, ¢erveny rybiz

Dejte maso do mélkého pekace. Smichejte 2 1zice rybizového Zelé s rozmarynem, ¢esnekem, soli a peprem.
Maso touto smeési potrete a pecte 30 minut v predehraté troubé pri teploté 230 °C. Obcas maso potrete
vypecenou stavou. Mezitim dejte brambory do hrnce a zalijte je vodou. Privedte k varu a varte 8 minut.
Precedte je a nechte okapat. Vlozte do hrnce pérky s vyvarem. Zakryjte poklickou a na mirném ohni varte 7
- 8 minut, nebo dokud nejsou mékké. Scedte je a tekutinu uschovejte. Dejte brambor a pérek do misy a
rozmackejte je mackadlem na kaSi. Osolte, okorente a promichejte s Zervé. Navrste smés na predehratou
misu a udrzujte ji teplou. V panvicce rozpustte zbyvajici Zelé a rozmichejte ho v tekutiné, v niz se varil porek.
Privedte do varu a 5 minut povarte. Maso pokrajejte na platky a rozlozte na kasi. Prelijte omackou a ozdobte
rozmarynem a cervenym rybizem. Podavejte se zeleninou uvarenou v pare.

Jehneéci kotletky na rozmarynu
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Kotletky: 8 jehnécich kotletek, 5 IZic olivového oleje, 2 1Zice citronové stavy, 1 rozetreny strouzek cesneku,
1/2 Izicky pepre, stl, 8 snitek rozmarynu

Saldt: 4 pokrdjend rajcata, 4 uhlopricné pokrdjené jarni cibulky.

Zadlivka: 2 IZice olivového oleje, 1 IZice citronové Stavy, 1 nasekany strouzek cesneku, 1/4 1Zicky jemnée
nasekaného cerstvého rozmarynu.

Ostrym noZem odriznéte z kotletek maso tak, abyste obnazili Spicku kosti. Do nekovové misy dejte olej,
citronovou Stavu, Cesnek, pepr a vidlickou rozslehejte, aby se vSechny ingredience spojily. Vlozte do misy
snitky rozmarynu a na né polozte kotletky. Nechte nejméné 1 hodinu marinovat a jednou za tuto dobu
kotletky obratte. Vyjméte kotletky z marinady a obtocte kolem kazdé obnazené kosti kousek staniolu, aby se
nespalila. Dejte na rost snitky rozmarynu a na né kotletky. 10 - 15 minut je grilujte a jednou otocte. Mezitim
si pripravte salat a zalivku: Rozmistéte v mise platky rajcat a posypte je jarni cibulkou. VSechny ingredience
zalivky dejte do skleni¢ky se Sroubovacim uzavérem, dobre protrepejte a nalijte na salat. Jehnéci kotletky
podavejte s timto salatem a brambory ve slupce.

Jehnéci jatra na paprikach

450 g jehnécich jater, 3 IZice skrobové moucky, 2 IZice oleje, 1 pokrdjend cibule, 2 rozetrené strouzky
Ccesneku, 2 zelené papriky, zbavené seminek a pokrdjené, 2 IZice rajcatového protlaku, 3 IZice suchého
sherry, 2 IZice sgjové omdcky

Ostrym noZem odreZte z jater tuk a jatra pokrajejte na nudlicky. Do velké misy dejte 2 1zice Skrobové
moucky. Pridejte do misy nudlicky z jater a dobre je s mouckou promichejte, aby se ji vSude pokryly. Ve



velké predehraté panvi rozehrejte olej. Pridejte jehnéci jatra, pokrajenou cibuli, roztreny cesnek a
pokrajenou zelenou papriku a za ¢astého michani smazte 6 - 7 minut, nebo dokud nejsou nudlicky jater a
zelenina mékké. Smichejte v misce rajcatovy protlak, sherry, zbyvajici 1zici Skrobové moucky a séjovou
omacku. Pridejte smés do panve a 2 minuty vSe povarte, aby omacka zhoustla. Hotovy pokrm rozdélte do
ohratych servirovanych misek a okamzité podavejte.

Jehnéci s cesnekovou omackou

450 g jehneéciho z kyty nebo zadni ¢dsti hrbetu, 2 I1Zice tmavé sdjové omdcky, 2 1ZziCky sezamového oleje, 2
IZice ¢inského ryZového vina nebo suchého sherry, 1/2 1Zicky pepre, 4 1Zice rostlinného oleje, 4 rozetrené

Vv

strouzky ¢esneku, 60 g burskych oriskil, 1 zelend paprika, zbavend seminek a pokrdjend, 1 1Zice vinného

octa, 1 IZice sezamového oleje

Pokrdjejte maso na kusy velké 2,5 cm a polozte je na talif. Smichejte v misce 1 1zici sgjové omacky,
sezamovy olej, ¢inské ryzové vino nebo sherry a seCudnsky pepr. Polijte touto smési maso, promichejte je a
nechte 30 minut marinovat. V predehraté panvi rozhrejte olej. Vyjméte maso z marinady a dejte do panve
spolecné s cesnekem. Za stalého michéni smazte 2 - 3 minuty. Pridejte burské orisky a pepr a smazte za
stalého michani dalsi 1 minutu. Pridejte zbyvajici s6jovou omacku a vinny ocet a smés dobre promichejte.
Pridejte sezamovy olej a za neustalého michani povarte, nebo dokud nebude jehnéci maso meékké. Okamzite
podavejte na ohraté servirovaci mise s ryzi nebo nudlemi.



