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Velikonoce sladke i slané
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Re¢ nemusi byt nutné jen o tom sladkém, at uz piSkotovém ¢i babovkovém berankovi. Takova
jehnéci kotletka, ta potési nejednoho kolednika!

Zkuste si letos Velikonoce trosku zprijemnit jednim z na$ich originalnich receptu a oslavte prichod jara, jak
se patri!

Vyzkousejte nase recepty:

Beranek s tvarohem a whisky
Vlacny, chutny a jako bonus - plny bilkovin! Diky troSce whisky ma dokonaly Smrnc. Nachystejte si:

* 230 g hladké mouky

* 1 prések do peciva

* Spetku soli

* 4 cela vejce

1 1zicku vanilkové pasty (pripadné seminka z %2 lusku)

200 g mouckového cukru

250 g mékkého tvarohu

2 1zice whisky (pripadné muzete nahradit troSkou rumového aroma)
kuru z 1 citronu



* 200 g mésla

Do misy prosejte mouku s praskem do peciva a soli, dejte stranou. V jiné mise vyslehejte vejce s vanilkou a
cukrem do svétlé pény. Pomoci stérky zlehka vmichejte tvaroh, whisky a kiru z citronu. Maslo rozpustte a
také primichejte. Nakonec postupné zapracujte suchou smés, dokud tésto nebude hladké. Vlijte do formy na
beranka, kterou dikladné vymazte méslem a vysypte hrubou moukou. Pec¢te v troubé vyhraté na 180 °C po
dobu asi 45 minut.

Slehac¢kovy beranek

Tento recept je neskutecné rychly a takzvané ,blbuvzdorny“, zvladnou ho i déti, pokazdé se povede a je
krasné nadychany. Pripravte si:

* 4 celd vejce

® 250 g cukru krupice

* 1 1zi¢ku vanilkové pasty (pripadné seminka z %2 lusku)

* 250 ml 33% smetany ke slehani

* 300 g polohrubé mouky

*® 1 Izici prasku do peciva
Celd vejce vyklepneme do misy, priddme cukr a vanilku, vyslehdme do svétlé husté pény. Poté prilijeme
smetanu a stérkou vmichdme. Nakonec primichdme také mouku a prasek do peciva, jemné zapracujeme do
tésta. Tésto vlijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané berankové formy. PeCeme na 180 °C
priblizné 45 minut.
Pecené jehnéci kolinko

Jehnéci maso neni u nas tak hojné vyuzivané oproti treba veprovému a kurecimu. Jeho konzumace vSak
muze télu prindset i mnohé benefity a na velikono¢ni stul se jehnéci hodi snad uplné nejlépe. Obsahuje
mnoho Zeleza a zinku a je také cennym zdrojem vitaminu D, ktery se jinak vcelku téZko prirozené ziskava.
Co do poctu bilkovin hravé pred¢i i maso drubezi a veprové. Zkuste si tedy pripravit toto lahodné kolinko,
které se na jazyku jen rozplyva! Na 4 porce budete potrebovat:

* 4 jehnécich kolinka (asi 2 kg)
3 Salotky
8 vétsich strouzku cesneku

2 veétvicky rozmarynu
1 1zicku suseného tymidnu
® 200 ml suchého cerveného vina

* 100 ml drubeziho vyvaru

* sul, pepr

® olej
Kazdé kolinko narizneme zespodu a vloZime do néj strouzek ¢esneku. Zbyly cesnek vhodime do zapékaci
misy. Priddme na vétsi kusy pokrajenou Salotku a rozmaryn. Maso ze vSech stran opravdu dukladné

nasolime, stl do négj i zlehka vmasirujeme. Néasledné také lehce opeprime. Do vétsi panve nalijeme asi pul
centimetru oleje a jakmile se poradné rozpali, prudce kolinka ze vSech stran zatdhneme. Poté je vlozime do



zapékaci misy. Posypeme tymidnem a vSe podlijeme vinem a vyvarem. Prikryjeme alobalem a vlozime do
trouby vyhraté na 170 °C asi na 2 hodiny, dokud maso nebude krasné krehké a mékké. Vypecenou stavou je
pri podavani prelijte.

Maso muzete podavat bud jenom s ¢erstvym chlebem, ale skvéle se k nému hodi napriklad i kaSe, Spenéat
nebo opeceny brambor.

Jehnéci kotlety v jogurtu

Oproti kolinku jsou kotlety zaleZitosti spiSe minutkovou, staci jim chvilka na panvi a za okamzik muzete
servirovat. Diky jogurtu jsou krasné kiehké a Stavnaté. Na 2 porce si nachystejte:

® 4 jehnéci kotlety

100 g bilého jogurtu

1 1zicku kari

1 1zi¢ku chilli pasty

1 1zicku suseného tymidnu
* stl a pepr

® olej

Z kotlet odriznéte prebytecny tuk, lehce nasolte a opeprete. V mise smichejte jogurt spolec¢né s kari, chilli a
tymidnem. Kotlety v této smési dikladné obalte a nechte je v ni lezet do druhého dne v lednici. Druhy den si
rozpalte panev, nalijte olej a opékejte maso z kazdé strany asi 4 minutky dozlatova. Thned podavejte
napriklad se salatkem, celerovym ¢i batatovym pyré nebo s kuskusem.



