RECEPTY PRO JEHNECI A SKOPOVE MASO

The best lamb recipes

Jehneci Kucharka
(nékteré recepty jsou kuzleti)

Lobel’s All-Natural Lamb
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Priprava a zrani masa, jeho kvalita

V zemich s tradici konzumace jehnéc¢iho masa, zvlasté pak na Novém Z¢landé¢, jsou techniky
a zpusoby bourani jate¢nych trupl velmi propracované a proto jsou pii kuchyiiské iprave
minimalni ztraty.

Kuchynska uprava jehnééiho masa (priprava k tepelné upraveé)

Pro kuchyniskou Gipravu pouzivame pouze maso fadné vyzralé, nebot’ jen u takového masa je
zarucena jeho $t'avnatost, kiehkost, chut’ a viing.

Pti Gipravé masa je tfeba dikladné odstranit piipadny tuk a jednotlivé ¢asti pec€livé odblanit a
zbavit §lach.

Moznosti kuchyniské upravy jsou nepieberné* vyzaduji vSak zrucnost a znalost zplisobli
ruznych fezl. Prave uroven nabidky kuchynsky opracovaného jehnéciho masa je v nasich
obchodech, ve srovnani se zapadnimi sousedy, bohuzel Zalostna a urcité se svoji mérou podili
na malé poptavce po jehné¢im mase.

Ov¢i a jehnéci maso ve vyzive

K aktivnimu a zdravému zptlisobu zivota potitebuje kazdy ¢lovek kromé jiného také pfiznivé
zdravou a plnohodnotnou vyzivu svoji vysokou biologickou a dietetickou hodnotou. Pro své
vlastnosti je vhodné pro diabetiky, rekonvalescenty, déti i starsi generaci.

Vyznacuje se, kromé své typické ving a chuti, lehkou stravitelnosti, vysokym obsahem
dilezitych esencialnich aminokyselin, vitaminti a mineralnich latek. Diky svému slozeni
rovnéz ptiznivé ovliviluje metabolismus cholesterolu, a tak pln€ vyhovuje sou¢asnym
trendim v gastronomii.

Podle novozélandskych udajii postaci 100 g jehnéc¢iho masa pokryt doporu¢enou denni
potiebu bilkovin z 30-40 %, zinku z 23 %, vitaminu B 12 z 56 % a aminokyseliny niacinu z
27 %. Porovnani kalorické hodnoty a obsahu tuku s jinymi druhy mas podle stejnych pramenu
vypada takto:

Druh masa (100 g) Kcal KJ Tukvg

jehnéci 220 921 13
hovézi 283 1185 18
skopové 19 (hodné¢ zalezi na druhu, stafi a vyzive)
veprove 345 1444 21
husi 364 1524 20

Nékolik slov z jiného zdroje

Skopové, jehnéci a klizleci maso je oblibené v mnoha kuchynich celého svéta. Je k tomu
mnoho divodi. Jehnéci a kizleci maso je stejné kvalitni jako teleci, je jemné, hodi se i k
rychlé upravé a i ve staroCeskych kucharkach najdete navod na jehnéci nadivku v mnoha
nejruznéjsich tpravach jako pokrm uréeny k jarnimu svate€nimu stolu. Ale i skopovému
masu davaji v mnoha zemich ptednost pfed veprovym ¢i hovézim. Je k tomu mnoho divod:
Jeho nutri¢ni hodnota, velky obsah bilkovin (17,2 g ve 100 g masa), ale i vysoky obsah



vapniku, fosforu, zeleza, ale i vitaminu Bi, B2 1 dalSich latek nezbytnych ke zdravému
lidskému riistu. Jehnéc¢i a skopové vnitinosti jsou pomérné vzacné, obycejné se na trh
nedostanou.

Nékdo vytyka skopovému jeho osobitou viini, feknéme si hned, Ze je to predevsim predsudek,
protoze naopak v mnoha zemich je skopové oblibeno praveé pro toto osobité aréma, napi. v
Jugoslavii, Mexiku, ale i ve Spanélsku, Anglii... . Staéi si na ni zvyknout, ale chceme-li ji
potlacit v nasich receptech najdete n¢kolik navodi, jak toho dosahnout, at’ uz tepelnou
upravou, nebo pouzitim zvlastniho koteni. Nejcastéjsim kotfenim k potlaceni viiné skopového
masa je ¢esnek, proto také ve vydanych kuchatskych knihach, ve kterych je tiprava skopového
masa zastoupena jen skoupé, skopové maso na ¢esneku témet nikdy nechybi. I kdyz skopové
maso obycejné neobsahuje velké mnozstvi tuku, mé jeho tuk tu vlastnost, ze pomérn¢ rychle
stydne. Proto davame skopové maso jesté horké na predem nahtaté talife. Az vyzkousSite
n¢kolik receptil, presvédcite se, Ze skopové maso bude vitanym ptinosem do vasi kuchyné.

V CR je spotieba ovéiho masa dlouhodobé velmi nizka. Odhad je asi 0,4 kg/obyvatele. Napf.
ve Francii je prim. spotieba asi 5,4 kg v Anglii 6,3 kg v Recku 13,8 a na Novém Zélandu
32,5 kg.

Skopové maso je maso ze skopového bravu, z berani, skopci a ovei, jehnéci maso je maso z
mladych zvifat stejné tak jako kiizle¢i maso je maso z kiizlat. Jatecné ovce se déli na 3
skupiny. H - jehnata s hmotnosti do 13 kg, J - jehiiata do 12 mésicti, O - ostatni ovce. Chut’
masa také vyrazné ovliviiuje vyziva zvifete a druh plemena.

Skopové maso je svétlé, jasné Cervené, svalova vldkna jsou jemnd a kratkd. Maso ma zvIlastni
typickou viini. Maso mladsich zvitat (asi do dvou let) pokryva podkozni tuk po celém
povrchu kusu. Na fezu byva ¢astecné protucnélé. Maso starsich zvitat pokryvéa podkozni tuk
piedevsim tenkou vrstvou na hibeté a malo na bedrech a Zebrech. Tuk skopového masa je
bily, pevny a drobivy. VétSinou ho odstraniujeme pred tepelnou tipravou. Jakost masa zavisi
jak na druhu, tak na stafi a pohlavi zvifete. Cerstvé maso ma mit suchy povrch, na fezu s
odstinem cervené barvy. Kuzleci maso je Sedobilé az narGizovélé. Maso ze starSich zvirat je
cervene.

Velmi mnoho zélezi na odborném skladovani masa. Kdybychom upravovali maso tplné
cerstvé (snadno ho pozname podle toho, ze kdyz do n¢ho zabotime prst, jamka se ithned
vyrovna), bylo by pfi vafeni tuhé a nezkiehlo by ani dlouhym vafenim. V obchodech vétSinou
koupime maso, u kterého jiz prob¢hla doba zrani a je schopno ihned kuchyiiské Gpravy.
Nakoupené maso, nebudeme-li je ihned tepelné zpracovavat, ddme do chladnicky nebo do
chladné spize. Predtim je vSak vybalime a ptikryjeme je. Chceme-Ii je uchovat delsi dobu,
ulozime je v mrazni¢ce. Skopové maso v chladnicce ¢i mrazni¢ce musi byt uloZzeno v
polyetylénovém nebo mikroténovém sacku nebo v alobalu, aby jeho typicky pach neptesel na
ostatni potraviny.

Zmrazené maso pred zpracovanim tepelnou ipravou nechame ¢astecné rozmrazit.
Kdybychom je upravovali ve zmrazeném stavu, vyzadovalo by delsi tepelnou upravu a
ztratilo by tak na chuti. Dodrzime-li tento postup, zjistime, Ze maso, které bylo zmrazeng, je
kiehké a ma dobrou chut’. Kdyz maso kréjime, nesmime zapomenout, ze jednotlivé porce by
meély byt stejné veliké, maso na smazeni by mélo mit stejnou tloustku. U kotlet a kouskt
hibetni ¢asti na smazeni je tfeba nafiznout okraje, aby se maso nekroutilo. Kosticky na duseni
mayji byt stejné velke, aby se stejnomérné dusily. Maso naklepdvame, aby se snaze smazilo, a
bylo diive me¢kei. Naklepavame je na vlhkém prkénku, aby dfevo nenasavalo Cast §tavy z
masa. Mladé maso jehnéci a klizle¢i klepeme jen lehce, nejlépe hibetem ruky, skopové ze
starSich kust klepeme dtikladnéji. Pt protykdni masa krajime slaninu na mensi prouzky a
protahujeme je masem ve sméru masovych vldken. Otvory do masa délame ostrym
»spikovacim® nozem. Maso solime aZ po naklepani nebo po Spikovani. Mlety pept a zazvor
do masa vtirame, ostatni druhy kofeni ddvame pod maso.



Aby maso sndze méklo, naklada se pred tipravou do motidel. Je to obvykle roztok vody s
octem, nékdy se pouziva kysan¢ho mléka. Kyseliny obsazené v octé nebo mléku pomahaji
uvolnit svalova vlakna. Do moftidla obycejné davame ptisady (cibuli, kofeni, zeleninu). Délka
doby nalozeni masa je riizna, obvykle staci nékolik hodin. ProtoZe se maso do motidel
vyluhuje, pouzivame nalev, ve kterém bylo nalozeno, k ptipravé omacky. Maso obycejné
ukldddme do chladnicky v kameninové nadobé.

Pfi mleti masa dbame, aby maso neobsahovalo ulomky kosti a §lach. Krajime je na mensi
kousky, abychom nemleli dlouha vldkna. Maso meleme tésné¢ pied zpracovanim, nebot’ mleté
maso, a u skopového to plati zvlast, snadno podléha zkaze.

Pti vafeni masa budeme posuzovat, zda je dat do studené vody, ¢i do vody vrouci. Davame-li
je do studené vody, chut'ové a aromatické latky se vyluhuji, polévka tak byva nejchutnéjsi.
Pted vafenim odstranime z masa blany, které zabranuji vyluhovani téchto latek. Chceme-li
maso mit Stavnaté, vkladame je do vrouci vody. Bilkoviny na povrchu masa se okamzité srazi
a zabranuji pfechodu mineralnich soli i bilkovin do vody. K masu davame vafit i kofenovou
zeleninu, ktera doda vyvaru nejen vybornou chut’ i viini, ale i cenné Ziviny. Maso vafime jen
nezbytnou dobu, aby bylo m¢kké, nema se vafit zbyteéné dlouho a nechdvame je pak dlouho
na teple. U skopového je to zvlast nutné. Sil se do polévky dava az v druhé poloving
ptipravy. Maso vklddame do neosolené vody.

Pti duSeni maso nejdiive rychle opeceme na tuku a potom podlévame malym mnozstvim
vody. Teplo masu neptivadi voda, ale pfedevsim pary.Maso dusime nejlépe v tlustosténnych
nadobach, které zakryjeme dobte piiléhajici poklickou.Maso se podléva jen mélo, aby se
dusilo, a ne vatilo. Maso pted dusenim ocistime a zbavime zbytecného tuku. U starSiho masa
(pozname je podle tmavsi barvy), doporucujeme jesté trochu naklepat. Maso mizeme pro
lepsi chut’ protknout slaninou. Maso vzdycky podlévame horkou vodou nebo vyvarem.
Nesmime ovSem zapomenout, Ze vyvar je jiz slany. Kdyz je maso témét mekké, vyjmeme je,
nechame $t'avu vysmahnout a zapra§ime moukou, kterou nechame lehce osmahnout. Pak
prilévame vlaznou tekutinu a dobie rozSlehame. Pokud $tavu zahuStujeme jiskou,
pripravujeme jiSku v poméru jedno vahové mnozstvi tuku k jednomu vahovému mnozstvi
mouky. KdyZ zahustime §tavu moukou nebo pfidame jisku, musime ji nechat dobfe provafit,
aby ziskala potifebnou hustotu a hladkost. Po provareni omacku procedime, pak ji dochutime
soli, kofenim, octem ¢i sladidlem. Po procezeni pfiddme do omacek také vlozky (okurky,
zeleninu, houby apod.). Pak vlozime maso a nechame jest¢ prohrat.

K peceni se nejlépe hodi jehnéct, kiizleci ¢i mladé skopové. Pod maso miizeme dévat i mensi
kosti. Stavu po dokonceni piipravy musime procedit. Maso vkladdme do dobte vyhtaté trouby
a nikdy je nepropichujeme, aby §tava neunikala. Maso obcas polévame vypecenou §tavou a
podlévame horkou vodou nebo vyvarem. Maso na smazeni nejdiive zbavime tuku a nakrajime
pres vldkna. Na smazeni pouzivame ztuzeny tuk, nejlépe Ceres Soft.

A jesté dulezitd poznamka: tato masa pii tepelném zpracovani ztraceji asi 30 % své ptivodni
vahy. Pfi jejich zpracovani je tfeba dodrzovat ptisné€ hygienu, uskladiovat je v chladnu a
dodrZovat spravné postupy pfi jejich ptiprave a zpracovani. Jen tak si na nich pochutnate. A k
tomu ma pfispét i tato kucharka.



Jehnécéi maso v kuchyni

Cast

kyta cela

kyta - platky
hibet cely
hibet - kotletky
Srtitka celd
Sratka - kotletky
bok

plec cela

plec - platky
jatra, ledviny
srdce

Vahy a miry
1/2 Salku

1 Salek

1 sklenka

1 ¢ajova 1zicka

Vhodna dprava

peceni

peceni, smaZzeni, grilovani
peceni

peceni, smazeni, grilovani
peceni

duSeni, peceni, grilovani
duseni, peceni

peceni

duseni, peceni, grilovani
duSeni, peceni smazeni, grilovani
dusSeni

125ml
250 ml
200 ml
Sml

Zpusoby grilovani a peceni

PribliZzna doba tpravy
2 1/2 hodiny

8-9 minut na kazdé strané
1 1/2 hodiny

8-9 minut na kazdé strané
1 1/4 hodiny

8-9 minut na kazdé strané
do1 1/2 hodiny (rolady)

1 3/4 hodiny

8-9 minut na kazdé strané
10-30 minut

do 45 minut

1 polévkova lzice 15 ml
1 vrchovata 1Zice 25¢g
1/2 ¢ajové 1zicky 3 ml
11=1000ml

Primé grilovani — polozte platek, ktery ma byt grilovan, na horni ¢ést grilu. Tato metoda je
vhodné ptedevsim pro grilovani uzenin, platkd, kotlet, ryb, atd. Viko Ize nechat oteviené nebo

uzavrené.

Peceni na folii ( alobal ) — pokud pfipravujete malé nebo kiehké kousky, které by mohly
proklouznout mezi tyckami grilovaci mfizky, nebo pokud pfipravujete marinovana ¢i tu¢na
masa, je tteba miizku predem pokryt folii. Lehce zvednéte okraje folie, abyste mohli zachytit
St'avu, marinddu nebo tuk unikajici z ptipravovaného pokrmu.

Peceni pokrmii ve félii ( alobal ) — predevsim pro pfipravu ryb, zeleniny, brambor apod.
Timto zplisobem muzete ptipravit i dietni jidla. Pokrm do folie pec¢livé zabalte, aby byla
zachycena veskera Stava. Viko grilu doporuc¢ujeme nechat zaviené.

Neprimé peceni — poloZte platek pfipravovaného pokrmu na jednu stranu grilu a zapalte
hoték pod druhou stranou. Nepiima cirkulace tepla propece pokrm naprosto rovnomeérng.
Viko by mélo vzdy zustat ptiklopeno — tato metoda je zejména vhodna pro pfipravu velkych
kust, které vyzaduji dlouhou dobu peceni ( pecené, krocani, kachny, atd. ). Dalsi vyhodu této
metody je, Ze dodava pokrmu lehce uzenou ptichut’. Pokrm by mél byt grilovan na nizkém ¢i
sttednim plameni tak, aby uvolnéna tuk nezptisoboval vzplanuti ohn¢. Maso bude mimotadné

v

kiehké, ale vnéjsi jeho cast nebude mit tak zlatavou barvu jako v piipadé ptimého peceni.
Timto zplisobem lze také pfipravit dusené maso za pouziti nadobi ur¢ené¢ho k pouziti v pecici

troubé.



Metoda dvou teplot — metoda dvou teplot umoziuje ptipravovat dva kousky pokrmi
soucasn¢, kazdy jinou teplotou. Napt. stfedné propecené platky nad jednim hotdkem a malo
propecené platky nad druhym. Jednoduse nastavte jeden hotdk na maximum a druhy na
minimum.

“Vlhka” metoda — do zvinéného peciciho plechu ptidejte trochu tekutiny ( vody, vina, piva ),
pri¢emz tekutina by neméla piesahovat drazky a umistéte pokrm na horni ¢ast grilu. Tato
metoda je zvlast’ vhodna pro peceni jesté vice tekutiny. Bude-li viko grilu uzaviené, maso si
uchova kiehkost a S§t'avnatost, aniz by se na spodni ¢asti ptipalilo.

RoZnéni — metoda bézna pro piipravu kufat nebo malych pecinek ( do hmotnosti asi 1 kg ),
resp. stejnomérné velkych kouskl masa. Pfed tim, nez nabodnete driibez na grilovaci rozen,
pripevnéte kiidla a nohy tak, aby se nedotykaly mfizky s l&vovymi kameny. Bézny grilovaci
ro$t odstrante. Lze grilovat az tfi kufata nebo tfi pecen€ najednou. Lze pouzit i nepfimou
metodu grilovani. Pied tim, nez zapalite hotdk se presvédcte, ze rozen spravng rotuje.
Ptiprava pokrmi na rostu pro pozvolné peceni — rost pro pozvolné peceni se uziva pro
udrzovani teploty pokrmu nebo k vateni ¢i duseni zeleniny, ovoce atd. Lze jej také pouzit pro
peceni chleba, dortu, pizzy a peciva rizného druhu.

Praktické rady

- aby se maso nepfichytilo na rost, jednoduse ho potiete trochu oleje nebo Stavnatou
paprikou

- nikdy nepokladejte pokrm na studeny rost. Kiehké kousky, které maji tendenci na rostu
ulpivat, je tfeba podlozit folii.

- nikdy neobracejte maso tak, ze jej napichnete na vidli¢ku. Vzdy pouzivejte klesti nebo
obracece

Jak zamezit neZadoucimu vzplanuti odkapavajicimu tuku

Pokud tuk, olej nebo marinada proniknou na tlomky lavy mtze dojit k nezddoucimu
vzplanuti ohné na kamenech ( dlouhé Zluté plameny ) a tim i k pfipaleni pokrmu. Tomu lze
zabranit nasledovné:

- opatrn¢ stiete z masa prebytecny tuk a prebyteCnou marinadu odsajte absorpnim papirem (
pozdéji mizete maso opé€t potiit marinadou pomoci klesti ).

- tu¢né kousky polozte vzdy na prvnich 10 ¢i 15 minut na f6lii dokud se maso nezatdhne.
ptipravu lze potom dokonc¢it na mirném ohni piimo na grilovaci miizce. U zvlasté tu¢nych
mas je folii potfeba ponechat dokud maso neni ditkladné propeceno.

- obecné plati, Ze tu¢na jidla by méla byt pfipravovano na mirném ohni. Je-li to nutné
polozte malé kousky na jednu stranu grilu. Pokud dojde ke vzplanuti ohné, muzete je
pfesunout na druhou stranu.

- 1ze také pouzit neptfimou metodu

Ziskani typické prichuté uzeného pokrmu

Typické uzené chuti mizete dosdhnout tak, ze na rozzhavené ulomky pohazite kousky dieva (
jablon, hrusen, ofech ¢i vinna réva ), které jste predtim na mocili na ptil hodiny do studené
vody. SuSené aromatické byliny lze pouzit stejnym zptisobem. Viko ponechte ptiklopené, aby
se kout nashromazdil uvnitt a dodal tak pokrmu zcela jedine¢nou chut’.

Roastbeef
Doporucuje se jak “vlhka” metoda tak nepiima grilovaci metoda (viz ptislusna cast ). At si
zvolite jakoukoli metodu, za¢néte maso zprudka opékat na intenzivnim plameni. Potom



plamen ztlumte a uzaviete viko po zbytek grilovaci doby. Pokud jste maso predem nalozili, je
tteba ho podlozit folii a béhem ptipravy ho nékolikrat potiit ndlevem. Pecené by se méla
jednou nebo dvakrat obratit. Pe¢ené by se méla ptipravovat pod uzavienym vikem. Pokud
budete pouzivat teplomér ureny ke stanoveni teploty pfi pfipravé riznych druhti mas,
doporucujeme respektovat nasledujici udaje:

Malo propeceny roastbeef: 45°C

pecené teleci: 75° C
sttedné propeceny roastbeef: 60° C
pecené vepiové: 85° C
dobte propeceny rostbeef: 65-75°C
jehnéci kyta 75-80°C
Recepty

Pikantni pe¢ena skopova kyta
Potrebujeme: 1500 g skopové kyty, pepr, nové koreni, jalovec, bobkovy list, cibuli, 200 g

korenové zeleniny, 60 g slaniny, 6 [Zic masla, 3 [Zice citronové Stavy, 2 dl smetany, 2 [Zice
hladke mouky, 1/2 IZicky cukru, 5 IZic rybizového dzemu, siil.

Kytu naklepeme, osolime a protdhneme slaninou. Cibuli osmahneme na masle, vlozime k ni
maso, ptidime koteni, podle potieby podlijeme vodou a maso dusime v troubé do mekka. Pti
peceni maso obracime a podle potieby prelévame Stavou a podlévame vodou. K témer
mékkému masu piiddme zeleninu a udusime ji. Maso vyjmeme, §t'avu vydusime na tuk,
zapraSime moukou, osmahneme, zalijeme smetanou a rozslehame. Omacku ptisladime,
zakapeme citronovou §t’avou, ptidame rozmichany rybizovy dzem a za stalého michani ji
dobie povafime. Maso nakrdjime na porce, prohiejeme v omacce, rozdélime na nahtaté talire
a zalijeme prolisovanou omackou. Poddvame s knedlikem.

Jehnécéi maso na viné

Potrebujeme: 600 g jehneciho masa, sul, 6 IZic oleje, 2 IZice masla, 300 g korenové zeleniny,
cibuli, 5 zrnek pepre a nového koreni, bobkovy list, [Zicku octa, 2 dl cerveného vina, mouku.

Cibuli nakrajime nadrobno a spolu se zeleninou ji osmahneme na rozehfatém oleji a masle.
Ptidame na kostky nakrajené maso, opeceme, zalijeme vodou, osolime, ptidame koteni a ocet,
ptikryjeme a zvolna dusime, az je maso mékké. Maso vyjmeme, §t'avu vydusime na tuk,

zapraSime moukou, osmahneme, zalijeme vodou a dobfe provaiime. St'avu precedime,
zalijeme vinem a nechame piejit varem. Maso pfelévame na talifich omackou.

Skopovy gulas
Potrebujeme: 800 g skopové plece, 400 g korenové zeleniny, 3 cibule, kedluben, 800 g
brambor, 5 dl vyvaru z masoxu, IZicku soli, pepr, IZici petrzelky.

Maso nakrajime na kostky, cibuli a zeleninu na platky a oloupané brambory na kostky. Do
kastrolu rozlozime maso, pfidame vrstvu cibule a zeleniny, osolime, opepiime, zalijeme
vyvarem, vlozime do trouby a pfikryté zvolna dusime, az je maso m&kké. Pfidame brambory,
podle potieby podlijeme a dusime do mékka. Pti poddvani zdobime na talifich sekanou
petrzelkou.



Jehnédi kotlety po anglicku
Potrebujeme: 4 jehnéci kotlety, 2 cibule, sul, 80 g masla.

Kotlety lehce naklepeme, u kosti na krajich natfizneme, aby se nekroutily a naskladame do
kameninového hrnce, vydatné prolozené nastrouhanou cibuli. Nechdme 1 az 2 hodiny
marinovat a pak na polovin¢ rozehiatého masla rychle na jedné stran¢ ope¢eme. Na kazdou
dame dal$i kousek masla, obratime a peCeme po druhé strané. Zmirnime oheii a dope¢eme do
meékka. PeCeme i s cibuli, v niz jsme kotlety marinovali. Podavame s vafenymi brambory,
politymi vypec€enou §t'avou a omasténymi trochou masla.

Srbsky gulas
Potrebujeme: 600-800 g skopového masa, 50 g slaniny, 2 [Zice sadla, cibuli, [Zicka mleté
papriky, 4 rajcata nebo 4 [Zice protlaku, 2 papriky, 500 g brambor, siil.

Maso nakrajime na kostky a osolime. Rozehtejeme na kosticky nakrajenou slaninu, ptidame
nadrobno nakrajenou cibuli a osmahneme dozlatova. Prisypeme papriku, ihned zalijeme
octem, za stalého michani ji zpénime, pfiddme maso, opeceme, zalijeme vodou a zvolna
dusime do mékka. Pfidame oloupana na dilky nakrajena rajcata, na nudlicky nakrajené
papriky, na kostky nakrdjené brambory a podle potieby podlijeme. Zvolna dusime do mékka.
Stavu uZ nezahustujeme.

Cevapéiéi
Potrebujeme: 600-800 g skopového nebo jehnéciho masa, siil, mlety pepr, 2 az 3 IZice hladké
mouky, 2 mensi cibule, [Zici horcice, tuk na opékani.

Maso nakrajime na kousky, umeleme, osolime, opeptime, dobie prohnéteme a jeste¢ jednou
umeleme, aby bylo jemné. Potom ho zpracujeme a vyvalime malé, asi 5 cm dlouh¢ valecky.
Obalime je v mouce a opékame po vsech stranach na rostu nebo na panvi s rozehiatym tukem.
Podavame s drobné krajenou cibuli, hoi¢ici a s opékanymi nebo vafenymi brambory nebo s
chlebem.

Kavkazsky saslik
Potrebujeme: 600 g skopoveé kyty, 100 g slaniny, 3 cibule. 2 papriky, 3 rajcata, siil, mlety
pepr,, olej.

Maso nakrajime na kostky, osolime a vlozime do misky. Pfiddme na silngj$i kolecka
nakrajenou cibuli, maso opepiime, zakapeme olejem, zlehka promichame, ptikryjeme poklici
a nechame v chladu do druhého dne odlezet. Slaninu nakrajime na platky, rajcata na dilky a
papriky na $irsi platky. Potom maso, slaninu, cibuli, rajcata a papriku navlékame na Ctyii
grilovaci jehly a zvolna grilujeme. Jehly ota¢ime a maso a ostatni a ostatni suroviny natirame
olejem od marinovani. Podavame s ryzi nebo chlebem a se zeleninovym salatem.

Jehnédi kotlety na bylinkach

Potrebujeme: 400 g ocisteného jehnéciho hibetu, sul. Marinada: 3 citrony, bazalka, estragon,
Salvej, rozmaryn, Cesnek, olej.

Maso naporcujeme na kotletky a kost oc¢isténou nechame couhat (pékné pii servirovani
vypada), osolime a pfipravime si marinadu. Bylinky a ocistény ¢esnek usekame, ptidame citr.
Stavu a zaslehame do oleje. Maso v marinadé nechame odpocinout (1 - 2 dny, ale vydrzi cely
tyden) a zprudka opeceme na panvi. Staci neceld 1 minuta z obou stran. Jist samoziejmée teplé,



jinak maso rychle tuhne. Piloha: kapusticky s anglickou slaninou a jarni cibulkou. Anglickou
slaninu orestujeme. Kapusticky si pfedem spatime. Ke slanin€ ptiddme cibulku a rovnéz
orestujeme a pridame kapusti¢ky, osolime a opepiime. 2. zptisob: Jehnéci kotlety - Egypt
Jehnéci kotlety, cibuli, ¢esnek, stl, pept, paprika, protlak, koteni SUMAK (Ize nahradit
tymianem). Rozpalime si olivovy olej, kotlety osolime, opepiime a ddme na panev. Smazime
4 - 5 min. a maso vyndadme. Na olej ddme cibuli pokrajenou na jemna kolecka, ¢esnek na
nudlicky. Po chvili restovani pfiddme oloupana 2 rajCata nebo rajsky protlak, okofenime
paprikou, tymianem a podlijeme asi 100 ml vody, osolime a opepiime. Ptiloha: bily chléb.

Jehnécdi na citronu

Vykosténé, odblanéné jehnéci raminko (mohou byt i posekana zebirka) pokrajime na vétsi
kostky. Opeceme na dobrém oleji dozlatova ze vSech stran. Maso vyndame a ve §tavé a oleji
zpénime do bleda dvé pokrajené cibule a dva strouzky ¢esneku posekaného. Pfidame opecené
maso, $tdvu z jednoho citronu, stl, pept a trosku koriandru. Podlijeme a dusime zvolna, urcité
alesponl 1 hod. Lze ptidat i $petku majoranky a na zavér prohtat platky jednoho rajcete, aby
jidlo bylo krasné. MUSI SE JIST HORKE ! ! ! Ptiloha: ryze, bila veka. 2. zpiisob: Platky
Tandoori s matou - Indie 8 skop. kotlet, kazda rozkroj. na 3 kusy, 2 1zice nasek. ¢er. maty
Marinada Tandoori : 170 g bilého jogurtu, 1 1zice ml. fim. kminu, 1 1Zice ml. koriandru, 2
1Zice curry, ¢er. uml. Cerny pept. Pfiprava marinady - do misky ddme jogurt, fimsky kmin,
koriandr, curry a podle chuti ¢erny pept a dobie smich. Ptid. kousky skop. a protfepeme, aby
se maso obalilo smési koteni. Pfikryj. a odstav. do ledni¢ky na 1-2 hod., nebo jeste 1épe pres
noc. Pfedeht. troubu na 180°C (mirny stupeii). Do pekace dame rost, nasklad. na n¢j maso a
peceme asi 40 minut v predehiaté troubé, dokud maso nezmékne. Obracime kazdych 15
minut.

Juveci - Utajeny hrnec - Recko

1/2 kg jehneéciho masa (lze pouzit i hovezi maso), misku téstovinové ryze, misku syru na
zapékani, 4 cibule, 2 papriky, 2 rajcata, petrzelka, sil, paliva paprika, sterilovana rajcata,
pepr, cervené a bilé vino, vyvar.

Nakrajenou cibuli na jemné kosti¢ky orestujeme na oleji. Jehné¢i maso nakrajime na kousky.
Zpénime papriku na zavér u cibule, pfidame tomaty i se Stdvou, vyvar, vina a vaiime do 1/2
meékka. Potom pfidame vice vyvaru a téstoviny a naplnime do forem, - méli takové mensi
specialni hrnecky keramické 1 s poklickou fecké - které naplnime do 3/4 vysky tuhé hmoty a
zbytek vyvar, ten potom vezmou té€stoviny pii dod€lavani. (Téstovina se 2x navari!) Za 1/4
hod. posypeme strouhanym syrem. Zapékame jeste 5 - 10 min. a petrzelkou posypeme
nakonec. VZzdy délame piiklopené a tak i servirujeme piiklopené, nez davame na talite. 2.
zpusob: Jehnéci na Cesn. 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, 1/10 vejce -
recept pro 1 osobu - dieta. Jehnéci maso dusime ve vodé s jemné nakrajenou cibuli a
strouzkem Cesneku. Kdyz je maso skoro mékké, ptidame brambory na kosticky a dusime do
mékka. Ke konci dochutime druhym strouzkem &esneku. Spenat spafime, nechame okapat a
nasekame a ddme dusit do trochy vody. Pfidame cibuli a dusime asi 5 min. Na zavér pfidame
vejce rozslehané s mlékem.

Kus - Kus

Kus - kus : Smés vody, pSeni¢né hrubé mouky a soli napatujeme. 4 x vyménime vodu. Ususi
se na placku a tu potom nadrtime. Tuto mouku (asi 1 kg pro 6 lidi ) ptidadme do 1/2 - 1 dcl
oleje a rukama promneme - pry musi byt dlan€ natazené, ne skréené prsty. Potom zakropime -
pokapeme - vodou (asi 1 dcl) a 5 min. nechame stat. Potom opét misit rukama jako predtim.



Feferonky opeceme na oleji a vyndame je. Do oleje na panev pridame cibuli a potom fazole,
hrasek (oboji sucha zrna), maso pfidame - jehnéci a kuteci miize byt dohromady, protlak a
trochu vody - promichame a ope¢eme. Potom nad nadobu s vodu ddme dirkovanou nadobu a
do ni dame ptipraveny kus - kus. Musi se voda dole vafit, aby pafila. Vatime 15 min. Znovu
promneme a jesté 1x délame 20 min. Omacku - sos piiddme a zamichadme. Stale je kus-kus
sypky. Pfenddme na peka¢ maso a spole¢n¢ s hodn¢ zeleninou se dé (cukety, hlavkové zeli,
dyni, papriky) a v pekaci s masem upeceme. Tady k této smési pridame jesté kuteci prsa.
Podava se bud’ ve velké mise - dno je kus - kus, potom navrch zelenina a potom tplné navrch
maso. (Zelenina byla okolo talife a maso uprostied), nebo lze davat na jednotlivé talife.

Pikantni kebaby

Potrebujeme: 600 g mleteho jehneciho masa libového, 1 IZice indickéhé koreni (skorice,
hrebicek a pepr), 1 [Zicka Cerstvého koriandru, 1/2 [Zicky drc. kminu, 1/2 [Zicky mletého
zazvoru, 1 cibule, 1 vejce, 2 strouzky cesneku, stava z 1 citronu, sul, pepr.
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opékame na panvi 6 - 8 min. z obou stran. 2. zptisob: Kebaby 3 cibule, 1 strouzek ¢esneku, 1
jehnéci kyta (asi 1,5 kg vykosténa a nakrajend na kousky. Marindda: 50 ml vinného ¢ervené¢ho
octa, 1 1zicka mletého nebo Cerstvého koriandru, 1 1zi¢ka drceného kminu, 1/2 1zicky chilli, 1
1zicka mleté kurkumy, 1 1zice cukru, 2 bobkové listy, 2 feferonky - ¢ervenou a zelenou, siil,
pept. Vyssi misku vytfeme Cesnekem, naskladdme kousky masa a zakryjeme vrstvou cibule
pokréajenou na koleCka. Marinadu svafime asi 5 min. a nechame vychladnout. Zalijeme maso,
pfidame feferonky pokrajené na drobné kosticky, osolime, opepiime, piikryjeme a nechame
pies noc v lednici. Kostky masa a cibuli nechame okapat a napichujeme na grilovaci jehly a
opékdme na grilu 15 - 20 min. za ob¢asného polévani marinddou nebo pe¢eme na panvi. Na
panvi opékame stejnou dobu - mozna spis o trochu déle.

Skopova korma - Indie

Potrebujeme: 170 g bil. jogurtu, 2 str. jem. nasek. cesneku, 2 IZicky kurkumy, 500 g lib. skop.
masa nakr. na kousky, 60 g ghee nebo masla, 1 nakr. cibule, 2 IZicky nasek. cer. zazvoru, 1
kousek skoric. kiiry, 8-10 hrebickii, 5 celych naprasknutych kardamomu, 1 IZicka ml.
koriandru, 1 IZicka ml. Fim. kminu, 1/2 [Zicky ml. chilli, 1 IZice suS. kokosu, sul a asi 150 ml
vody.

Jogurt, ¢esnek a kurkumu ddme do misky a dobie promich. Pfid. skopové maso a opét
zamich. Zakryjeme misku a nech. pfes noc v chladnu marinovat. Na panvi rozpus. maslo,
prid. cibuli a 5 min. dus. do mékka. Vmich. zazvor, kousek skofice, hiebicky, kardamom,
koriandr, fimsky kmin a chilli. Vat. 2-3 minuty. Do panve ptid. skopové maso, marinadu, a
zaroven také kokos a podle chuti stil. Podlej vodou a pfived’ k varu. Ptikryjeme tésné
priléhajici poklickou a 40 minut lehce povatime, dokud neni maso mékké. Pokud je maso
prilis suché, ptiddme béhem vareni o trochu vice vody. Pozn.: Kormy jsou spiSe aromatické
nez ostré, a muzete je délat také z kuteciho nebo hovéziho masa.

Skopové Mogul

Potrebujeme: Cca 1,5 kg skopové kyty, 15 g masla, 750 g zral. rajcat ol. a nakr. na kousky, 2-
3 Cerstvé jem. nakr. Cerv. nebo zel. chilli papricky,, 2 IZicky jem. nasek. cer. zazvoru, 4 str.
jem. nasek. cesneku, sul, 1 IZicka cer. uml. cern. pepre, 1/2 Izicky ml. kardamomu, 1/2 IZicky
ml. hiebicku, 1/2 IZicky mletého fenyklu, 1/2 IZicky mleté skoFice, 1/2 IZicky mleté piskavice,
125 ml vody, 4 [IZice nasek. cer. koriandru, 1 [Zice nasek. cer. bazalky, 2 IZice nasek. cer. maty,
1 IZicka nakr. Cer. kopru.



Ve vel. hrnci rozpus. maslo, pfid. rajcata, chilli, zazvor, ¢esnek a stl podle chuti. Za stal.
mich. vaf. na mirném ohni asi 15 min., dokud raj¢ata nezméknou a nevytvoii kasi. Cerny
pept, kardamom, hiebicek, fenykl, skofici, piskavici a vodu dame do misky a dobie promich.
Smés koteni vmich. do kase z rajcat, poté prid. koriandr, bazalku, matu a kopr. Omacku
odstav. a nech. vychl. Skop. stehno dame na sklen. nebo keram. misu na pe¢., zalij. om.,
prikryjte a nech. asi 15-20 hod. marin. v lednicce. Pak ptedeht. troubu na 180°C. Misu se
skop. odkryj. a v troubé pec€. asi 2 hod., az maso zmékne. 2. zplisob: Jehnéti maso Na
osmazené cibuli za ob¢asného podlévani dusime kostky posoleného a dobte odblanéného -
tuku zbaveného skopového - jehnéciho - masa, husté zapraSeného paprikou. Dusime zvolna,
obcas promichame. K vypecenému masu se stavou pridame kostky brambor, podlijeme a
dodusime, az brambory zméknou. Neskodi par strouzkl ¢esneku !

Skopové Rogan Josh

Potrebujeme: 500 g lib. skop. masa nakr. na kostky asi 2,5 cm, 170 g bilého jogurtu. Pasta z
koreni : 1 IZice nasek. Cer. zazvoru, 4 str. Cesneku, 1/4 IZicky drc. musk. oFisku, vetsi Spetka
drc. hrebicku, 10 zrnek cerného pepre, 60 g loupanych mandli, 2 lusky kardamomu, 2 [Zice
rostl. oleje, 1 nakr. cibule, 1/2 IZicky ml. kurkumy, 1/2 [Zicky chilli, 1 [Zicka ml. 7im. kminu, 1
IZicka papriky, 1 IZicka ml. koriandru, sil, 225 g nakr. steril. rajcat v¢. Stavy.

Dame skop. do misky, zalij. jogurtem a dobfe promich. Zakryté nech. pies noc na chladném
misté. V hmozdifi nebo mixeru nadrtime dohromady zazvor, ¢esnek, mus. of., hiebicek,
kuli¢ky pepte, mandle, kardamon - pfid. trochu vody a vytvoiime pastu. Na panvi rozeht. olej
a osmaz. cibuli asi 5 min. nez zmékne. Vmich. pastu z koteni a lehce 1 min. povar. Ptid.
kurkumu, chilli, fimsky kmin, papriku, koriandr a stil a minutu povat. Ptid. skopové,
marinadu a raj¢ata. Dobie zamichame. Piikryj. tésnou poklickou a na mirném ohni povatr. asi
40-50 min. dokud maso neni mekké a omacka dostate¢né hustd. Pokud se smés béhem vareni
zda byt ptilis sucha, ptid. trochu vody. Syt¢ jidlo s vynikajici chuti. Pozn. : Tento recept lze
délat i z kuf. masa.

Skotsky kolac

Potrebujeme: 200 g jehneciho masa, 1 cibule, 1/2 celeru, 1 mrkev, 250 g varenych brambor,
100 g zampionii, 100 g Fapikatého celeru, 50 g cedaru, 5 strouzkii Cesneku, worchester, 50 g
rajcatového protlaku, siil, tymian, rericha, pepr, olej.

Na oleji osmahneme jehnéci maso, piid. na jemné kosticky cibuli, celer, mrkev, zampiony,
tfapikaty celer, Cesnek, dale pfidame protlak a kofeni. Dusime asi 20 min. Smés vlozime do
pekacku, navrch ddme ustouchané brambory a pec¢eme 30 min. Poté posypeme strouhanym
¢edarem a jeSté zapékame. Ptiloha: 1/4 paprik, 1/2 jarnich cibulek, osolit a trochu masla a
dame na chvili zapéci do trouby. 2. zpusob: Jehnéci platek na zelenych fazolkach 800 g
jehnéci kyty, 200 g celych zelenych fazolek, 50 g mésla, 100 ml smetany, 1 cervena cibule, 1
1zicka Skrobu, stl, tymian, pepf, olej. Platky masa osolime, okofenime a zprudka opeceme na
oleji. Cibuli nasekame jemné, orestujeme na masle, ptidame fazolky, osolime, opepiime a
nechame podusit. Mirn¢ zahustime Skrobem. Platky masa servirujeme s pfipravenymi
fazolkami.
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Tas-Kebab
Potrebujeme: Rajcata, sul, pepr, cibule, jehnéci maso - nebo teleci maso, tymian, maslo.

Na panvi rozpustime vétsi kosticku masla, rozpalime, ddme cibuli. Jehnééi nebo teleci maso
osolime a opeptime a vlozime k cibuli. Dusi se. Pfidame rajcata, trochu tymidnu Pfiloha:
PILAF, tj. spec. pfipravena ryze - potfebujeme ryzi, kufeci vyvar, piniova seminka, ktera lze
nahradit mandlemi, rozinky, maslo. Kuteci vyvar dame do hluboké panve, ddme k tomu
maslo, pfiddme ryzi, promichat, pfiddme piniova jadra (na trhu u nés jsou, ale ptijdou pry
draho) a rozinky. Uvafime pod poklickou.

2. zpusob:

Kebaby s rozmarynem

Potrebujeme: 450 g jehneciho nebo veprového masa, cervena a zelend paprika, cibule.
Marinada: 4 [IZice oliv. oleje, Stava ze 2 citronii, kura z 1 citronu, strouZek cesneku, Cerstvy
rozmaryn.

Cesnek rozmackame nebo nastrouhame. Maso nakrajime a nalozime do marinady. Nechame
ulezet 4 hod. alespon. Napichujeme na grilovaci jehly stfidavé. Béhem grilovani nebo opékani
na panvi potirdme zbytkem marinady.

Valassky zoftovy gulas

Potrebujeme: I kg jehnécich Zeber a krku s kosti, sul ‘I IZicka celého pepre, 3 kulicky nového
koreni, 2 bobkové listy, 2 IZicky sladké papriky, 2 IZicky majordanky * 2 mrkve, 2 cibule, 1 mensi
celer, I petrzel, 5 brambor, 8 strouzkii cesneku, 11 vody

1.Maso i s kostmi nasekdme na kousky, osolime a vatime s nasekanou cibuli, se 4 strouzky
¢esneku a s kofenim (kromé papriky a majoranky) asi 50 minut.

2.Pfidame nakrajenou zeleninu a vaiime asi 30 minut.

3.Dochutime paprikou, majorankou a mackanym cesnekem, kratce povatrime.

Ptiloha - tmavy chléb.

Jehnéci krk podle certu

Potrebujeme: jehneci krk s kosti odblanény a nasekany, siil, pept, I [IZice hladké mouky, 100 g
slaniny, 3 stredni cibule nakrajené na platky, 0,5 1 tmavého vyvaru, 2 IZice vinného octa, 1
IZice omacky Worcester, I IZice ostré horcice, 2 nasekané snitky celeru, 4 stedni rajcata
oloupand a nakrdjena

1.Platky z krku popraSime moukou a osmahneme na slanin¢ nakrajené na kosticky, rovnéz
osmahneme cibuli, osolime, opeptime.

2.Mirné podlijeme, piiddme vSechny ostatni suroviny.

3.Za obcasného podlévani dusime asi 11/2hodiny.

Ptiloha - stouchané brambory s cibulkou.

Marokansky Spiz Cadiz
Potrebujeme: 2 jehnéci krky, siil, pepr, 1 rovnd IZice kari, 1/2 IZicky chilli, 2 [Zice sekané
petrzelky, 10 strouzkii lisovaného cesneku, Stava z 1 citronu

1.Krky vykostime po celé délce na dlouhé prouzky svaloviny.
2.Smichame vSechny Ostatni pfisady a maso marinujeme pies noc v chladu.
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3.Prouzky masa vinkovité po celé délce napichneme na jehly a grilujeme po kazdé strané asi
8 minut.
Priloha - zluta ryze (obarvena kurkumou) a zeleninovy salat.

Rolka s provensalskou omackou

Potrebujeme: vykostény jehneci bok, 200 g jatrové pastiky, sul, pepr, 1 mensi cibule jemné
nasekanaomacka — 3 stiedni cibule jemn¢ nasekané, 5 strouzku lisovaného ¢esneku,

5 oloupanych rajcat, 125 ml suchého bilého vina, 2 1Zice oleje, sekana petrzelka

1. Bok podle velikosti rozdélime na 2 az 3 platy, osolime, potieme pastikou a posypeme
cibulkou. Srolujeme a pevng pievazeme niti. Pedeme pii teploté 180 °C asi 45 minut.

2. Mezitim jemné osmahneme cibuli a ¢esnek, ptidame rajcata, osolime a opeptime,
podlijeme vinem a kratce podusime.

3. Z rolek stahneme nit, nakrdjime opatrné na platky, prelijeme omackou a posypeme
petrzelkou.

Ptiloha - dusena ryze.

Jehnédi na safranu

Potrebujeme: 1kg jehnéciho masa bez kosti, 100 ml kyselé smetany, 1/2 IZicky drceného
kminu, 1/4 IZicky mletého zazvoru, 1/2 IZicky mleté papriky, 1/2 IZicky kari, nékolik vidken
Safranu namoceného do 100 ml vody, siil, trocha oleje

Maso nakrajime na kosticky, osolime a ope¢eme a oleji, zalijeme smetanou a dusime, dokud
se veskera tekutina nevysmahne. Pfidame kofeni (krom¢ Safranu), podlijeme a na mirném
ohni dusime do mékka. Nakonec ochutime Safranovou vodou a jesté 5 min. povatime.

Polévka z kuzle¢iho kofFinku

Potrebujeme: 1 kiizleci hlava a kovinek, asi 2, vody, sul I cibule, 200g korenové zeleniny, 2
IZice tuku, 2 IZice mouky, petrzelka

Hlavu a kofinek uvatime v osolené vodé ptidame na IZici tuku osmaZenou, na kosticky
nakrajenou zeleninu a cibuli a nechdme povatfit, az je mékka. Zvlast' udélame jisku, zalijeme
polévkou, vymichdme dohladka a povatime. Pfiddme nakrajeny kotinek, sloupnuty a
nakrajeny jazyk, maso z hlavy a hodn¢ petrzelky. Podavame se slanym rohlikem.

Jehnédi vyvar
Potrebujeme: 500g predniho jehnéciho masa, asi 1,5 I vody, 1 [Zicka soli, 1 stredné velky celer

Omyté maso dame vafit do slané vody, asi po hodiné pfidame oc€istény a na kousky nakrajeny
celer a zvolna vafime asi 2,5 hodiny. Maso scedime, nakrajime na malé kousky a vlozime
zpét do vyvaru. Miizeme doplnit pfedem uvaienymi kroupami.

Jarni jehnéci polévka

Potrebujeme: 500 g jehnéciho masa, asi 1,5 I vody, siil, polévkova zelenina, nékolik mladych
cibulek s nati 40g ryze, 1 zloutek, 1 jogurt, kopr, tuk

Jehné¢i maso opereme, nakrdjime na kousky a dame vatit do studené osolené vody. Zeleninu
ocistime, nakrdjime na drobné kousky a spolu s nakrajenou cibulkou (i s nati) osmahneme na
tuku. Pfiddme ryzi, nechame ji zesklovatét a vSe pak vlozime do polévky. Varime domékka.
V hrnku rozslehdme jogurt se zZloutkem. Polévku stdhneme z ohné, jogurt opatrné za stalého
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michéni vlijeme do polévky. Polévku podavame na predehratych talifich posypanou nadrobno
rozsekanym koprem.

Spenatova polévka s jehnééim
Potrebujeme: 500 g jehnéciho masa, asi 1,5 I vody, 250 g zmrazeného Spenatu, 60 g tuku, 1
cibule, hladk4 mouka, stl, pept, Jogurt

Jehné¢i maso odblanime a nakrdjime na malé kousky. Dame vafit do slané vody. Cibuli
nakrajime nadrobno a ddme osmahnout do rizova. ZapraSime 1zici hladké mouky, ptidame
sul, pept a nechame jesté osmahnout. Poté svétlou cibulovou jiSku roziedime studenou vodou
a vlozime do polévky. Spenat podlijeme horkou vodou a nechame v kastriilku rozmrazit na
mirném ohni za ob¢asného michani. RozmraZzeny $penat ptidame do hotové polévky.
Nechame ptejit varem, podle potteby dochutime a stahneme z ohné. Nakonec vmichame
n¢kolik 1Zic jogurtu.

v v

Podkrkonosska polévka z jehnéciho kofrinku se smazenou zemli
Potrebujeme: 1 jehnéci korinek, asi 21 vody, mrkev, celer, petrzel, 30g masla, 1 vetsi cibule,
20g masla na jisku, 1 IZice hladké mouky, 40 g mdsla na osmahnuti Zemli 2 Zemle, siil,
petrzelka, néekolik kulicek pepre

Z hlavy vyjmeme mozecek a spolu s plickami a srdcem dame vatit do osolené studené vody
se zeleninou a osmahnutou cibuli a asi s péti kuliCkami pepie. Mozecek odblanime, jatra
nakrajime a oboji dame podusit na cibulku. Mozecek dame do vétsiho hrnce, pfidame k nému
vafené maso z hlavy a nadrobounko nakréajené srdce a plicky. Vyvar zahustime svétlou jiskou.
Na panvicce osmahneme na masle nadrobno nakrajené zemle. Polévku nalijeme na teply talif,
piidame osmazenou zemli a ochutime petrzelkou nebo pazitkou.

Polévka z jehnéc€ich vnitinosti

Potrebujeme: hlava, vnitinosti, 2 [ vody, sul celer, petrzel, mrkev, 1 mensi cibule, 40g hladké
mouky, 40g masla muskatovy kvet, 1 zloutek, trochu mléka, petrzelka

Z rozpulené hlavy vyjmeme mozecek a hlavu dobie oc¢istime. Omytou hlavu a vnitinosti
vlozime do osolené vody, nechdme povarit, pfiddme kofenovou zeleninu a cibuli (mrkve
davame velmi malé mnozstvi, aby nebyla polévka sladkd), zahustime svétlou jiskou. Dobfte
povarenou polévku procedime, vlozime do ni odblanény a uduSeny mozecek, na kosticky
nakrajené vnitinosti, okofenime mletym muskatovym kvétem. Pfed podanim vlijeme do
polévky v trosSce mléka rozkvedlany zloutek a priddme rozsekanou zelenou petrzelku. Do
polévky miizeme zavatit houskové nebo slaninové knedlicky nebo nocky ¢i podat s
osmazenou houskou.

Bulharska jehnéci polévka

Potrebujeme: 600 g jehnéciho masa, asi 1,5 I vody, siil, 60 g sddla, 150 g korenové zeleniny,
svazek mladé cibule s nati 50g ryze, 1 bily jogurt, I vejce, petrzelka

Omyté maso nakrdjime, zalijeme vodou, osolime a téméi domékka uvaiime. Na sadle
osmahneme ociSténou a nadrobno nakrajenou zeleninu a cibuli 1 s nati, pfidame do polévky i
se spafenou ryzi a uvafime domékka. Polévku stahneme z ohné a vmichame do ni jogurt, v
kterém jsme rozslehali vejce. Doplnime drobné nakrajenou petrzelkou.

Podava se jako vydatné samostatné jidlo s chlebem jak je ostatné¢ v Bulharsku zvykem u
vetSiny pokrmi
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Jehnééi gulas s okurkami

Potrebujeme: 800 g predniho jehnéciho masa, 2 cibule, 1 [Zicka papriky, 80g sadla, sil, 250 g
sterilovanych okurek, trochu mouky

Jehnéci maso rozkrajime na malé kousky. Na kastrole osmazime na sadle nadrobno
nakrajenou cibulku, zasypeme 1Zickou papriky, nechame jesté kratce osmahnout a ptiddme na
kousky nakrajené maso, které zprudka osmahneme. Podlijeme horkou vodou nebo vyvarem a
dusime pod pokli¢kou. Kdyz je maso polomékké, osolime je a pfidame na tenkd kolecka
nakrajené okurky a vSe dusime domékka. Nakonec zaprasime Stavu hladkou moukou a
nechdme kratce povaftit. Podavame s brambory nebo ryzi, poptipadé s téstovinou.

Jehnécéi kofinek na kminu

Potrebujeme: Jehnéci korinek, 100 g slaniny, kmin, 1 cibule, 1 kostka masoxu, hladka mouka,
voda na podlévani

Jehn&ci kotinek Cisté vypereme a nakrdjime na kousky. Nadrobno nakrajenou cibulku
osmahneme na rozskvaren¢ slaniné a pridame kotinek. Osmahneme a podlijeme horkou
vodou, piiddme kmin a kostku masoxu. KdyZ je maso mékké, nechame vodu vydusit, potom
stavu zaprasSime hladkou moukou a v§e nechame minutu pod pokli¢kou. Poté smés
zamichdme, podlijeme horkou vodou a nechdme pfejit varem. Poddvame s vafenym
bramborem nebo bramborovym knedlikem. Jako ptilohu doporuc¢ujeme hlavkovy nebo

¢ekankovy salat.

Jehnéci nebo kuzleéi kofinek na smetané

Potrebujeme: Jehnéci korinek (mohou byt dva), sil, celer, petrzel, maly kousek mrkve,
1 stredné velka cibule 6 kulicek nového koreni a pepre, kousek bobkového listu, 40g masla,
1 IZice hladké mouky, 1/4 kysané smetany, stava z jednoho citronu

Z kotinku odstranime jicen a chitan, kotfinek dobie omyjeme a dame do vatici vody, do které
piidame kotfenovou zeleninu, cibuli, sil, nové koteni a pept. Kdyz je kotfinek uvareny
domeékka, vyjmeme ho a nakrdjime na nudlicky. V kastrole si ptipravime svétlou jisku z
masla a mouky, kterou zalijeme ¢asti precezeného vyvaru, vymichame dohladka a dobie po-
vaiime. Ochutime soli a citrénovou Stavou. Opatrné zalijeme kysanou smetanou. Nechame
piejit varem a vlozime nakrajeny kotinek tak, aby se dobfe prohtal. Poddvame na
predehiatych talifich s knedliky nebo s brambory. Mizeme ozdobit koleCkem citronu.

v v

Pohankova kase s jehnéé€im kofinkem (gruzinska kuchyné)
Potrebujeme: 300g pohanky (celd zrna), jehnéci korinek, 1-2 cibule, sul, 2-3 IZice sadla, pepr

Uvarime pohankovou kasi tak, aby zrnka ziistala cela. Oprany kotinek vafime asi 45 minut v
tlakovém hrnci domekka. Po vychladnuti jej rozemeleme na masovém mlynku. Nakréjime
nadrobno cibuli a ddme ji zpénit na poloviné tuku, ptiddme rozemlety kotinek a podle chuti
osolime a opepiime. Po osmazeni smichame s pohankovou kasi. Pohankova kase: Pohanku
piebereme, na situ ji spafime horkou vodou. Na kastriilek ddme rozehiat polovinu tuku (mas-
lo, sadlo nebo miizeme dat zesklovatét slaninu), pfidame pohanku, podlijeme vodou a dusime.
Aby se pohanka nerozvarila, dolévame po malych ¢astech horkou vodu.

Hasé z khzleciho ¢i jehnéciho korinku
Potrebujeme: 1 korinek, 1 mensi petrzel, piil mensiho celeru, 50 g masla, 1 cibule, 2 vejce,
sul, trochu strouhanky, pepr, maslo na vymazani pekacku
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Ve slané vod¢ uvatime domékka kotinek se zeleninou. Pak v§e umeleme na masovém strojku,
pfiddme nadrobno nakrdjenou cibuli (mtizeme ji umlit i s kofinkem), pepf, vejce a jesté trochu
ptisolime. Je-1i smés pfilis fidka, ptfidame trochu strouhanky. Maslem vymazeme pekacek,
poklademe smési a ddme zapéci do predem vyhtaté trouby. Podavdme s bramborem.

Jihoceska velikono€ni nadivka s jehnécim ¢i kuzle€im kofinkem

Potrebujeme: 4 IZice krupice, asi 700 ml mléka, sil, vareny kuzleci ¢i jehnéci korinek (v
Jjiznich Cechach na Pisecku se pouzivalo vétsinou kiizleciho korinku) a maso z hlavy, asi 200
g slaniny, mlety muskatovy kvet, snih uslehany ze 4 bilku, hrst jarnich kopriv, petrzelka, 4
Zloutky, tuk na vymazani pekacku

Krupici s mlékem a soli uvatime jako hustou kasi a nechame vychladnout. Do ni pfiddme
nadrobno rozsekané maso, na velice drobounké kousky nakrajenou slaninu, petrzelku, ko-
piivy, muskatovy kvét, Zloutky a snih. Podle potieby pfisolime. Smé&s dame na dobie
vymastény pekacek a peceme v horké troubé. Podavame s brambory masténymi maslem a
hlavkovym salatem.

Rizoto z jehnécich €i klizleCich vnitinosti

Potrebujeme: Vnitinosti z kiizlete nebo jehnete, celer, petrzel, maly kousek mrkve, 40g masla,
cibule, kmin, paprika, 300g ryze, siil, 50g Sunky nebo salamu, popr. slaniny

Vnitinosti dobfe omyjeme a dame je vafit se zeleninou do osolené vody. KdyzZ jsou mekké,
vyjmeme je, nakrdjime na kosti¢ky a ddme na tuk, na némz jsme pied tim osmahli cibuli s
trochou papriky a kminu. Nechame vse kratce osmahnout, ptiddme spafenou a proplachnutou
ryzi (mizeme pouzit i ryzi piedvatenou), zalijeme osolenou vodou nebo vyvarem a nechdme
dusit domekka. Pro zvyraznéni chuti mtizeme ptidat kousek Sunky nebo saldmu nebo mizeme
pouzit slaninu, kterou pfidavame jiz s cibuli. Vhodnym doplitkem jsou sladkokyselé okurky.

Jehnéci nebo kuazleci na majorance

Potrebujeme: 800 g predniho jehnéciho nebo kiizleciho masa sil, 1/2 celeru, 1/2 petrzele,

1 cibule, 30 g masla, 30 g hladké mouky, cesnek, majoranka, 1 [Zice smetany

Maso uvatime se zeleninou v osolené vod¢. Z mésla, mouky a cibule udélame jisSku, zalijeme
Jji vyvarem z masa, ochutime ¢esnekem utfenym se soli a majorankou, nechame kratce povafit
a zjemnime smetanou. Do omacky vlozime naporcované maso dobie prohtat. Podavame s
vafenymi brambory.

Kuzle€i nebo jehnéci s nadivkou
Potrebujeme: Predek kiizlete nebo jehnéte, siil, 50g slaniny, 50g masla Nadivka: 80 g masla,

sul, petrzelka nebo nadrobno nakrdjené mladé koprivy, 3 vejce, 3 Zemle, % | mléka, 2 IZice
sterilovaného hrasku, pepr, muskatovy kvet

Kizlec¢i nebo jehnéci predek omyjeme, vykostime, profizneme kapsu. Tu naplnime nadivkou,
zaSijeme, osolime, vlozime na nakrajenou slaninu a maslo a opeceme. Za stalého podlévani
peceme domekka. Béhem peceni obratime, aby byla stejnomérna kiircicka. Aby se pecené
nepiipekla, podkladdme pod ni n€kolik Spejli.

Nadivka: Zemle nakrajime na kosti¢ky, zalijeme mlékem, ve kterém jsme rozslehali mirng
rozehtaté maslo, dobie vymackame, pridame Zloutky, stl, pept a trochu muskatového kvétu.
Vmichame snih z bilkli, nechame smés chvili odlezet, aby se mléko vtahlo do peciva, a kapsu
naplnime.
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Kdyz je maso pecené, §t'avu precedime na kastriilek, zjemnime malym kouskem masla a
trochou vyvaru a je-li tieba, trochu osolime. Vhodnou ptilohou jsou brambory, bramborova
kase, Spenat ¢i jarni Spenat z mladych kopfiiv.

Jehné nebo kuzle na paprice

Potrebujeme: Predek kiizlete nebo jehnéte, 60 g masla, 1 vetsi cibule, mleta sladka paprika,
sul, 200 ml kysané smetany, 1 IZice hladké mouky, Stava z jednoho citronu, 1/2 kostky masoxu

Kuzlec¢i nebo jehnéci predek nakrajime na kousky a na sité prelijeme vatici vodou. Mezitim
na kastrolu osmazime na masle nadrobno nakrajenou cibuli spolu se sladkou paprikou,
pridame ktizle¢i nebo jehnéci maso, osolime a zalijeme ¢asti vyvaru z masoxu. Pod poklickou
dusime domékka. M¢kké maso vynddme, nechdme trochu vydusit tekutinu a $tavu zapraSime
hladkou moukou, osmahneme, dolejeme horkym vyvarem a prilejeme smetanu. VSe nechame
prejit varem, nakonec ptidame nékolik kapek citronové stavy a vloZzime maso. Prohiaté maso
klademe na predehraté talite a polévame omackou. Podavame s noky.

Zadélavané jehnéci nebo kuzleci
Potrebujeme: 800 g predniho masa, 100 g tuku, nékolik Zzampionii nebo cerstvych ¢i susenych
hub (pouzivame-li susené houby, musime je predem namocit), sul, 2—3 [Zice hladké mouky, 1
kostka masoxu, petrzelka, Spetka pepre

Zampiony ¢&i jiné houby nadrobno rozsekame, dame na rozehiaty tuk, pfiddme na malé
kousky nakrajené maso, které jsme predem zbavili blan, osolime, zapraSime moukou a
nechame dusit dozlatova. Z masoxu ud¢éldme vyvar, kterym maso pomalu podlévame a
dusime domékka. Kdyz je maso mékké dochutime je soli, pepfem a petrzelkou. Vhodnou
ptilohou jsou téstoviny nebo noky.

Kuizleéi rolada
Potrebujeme: 1 kuzleci predek, 3 vejce, 50 g masla, 1 mrkev, 1 sladkokysela okurka,
50g slaniny, 2 cibule, rajcatovy protlak, sul, mlety pepr, horcice

Kizleci predek vykostime, odiezky dvakrat umeleme na masovém strojku. Maso osolime,
okofenime, potieme hoicici. Mleté maso smichdme s vajicky, ddme na kousek tuku
osmahnout, pfidame na kostky nakrajenou okurku, slaninu a nadrobno nakrajenou cibuli.
Smés rozetfeme na pfipravené maso, sto¢ime do rolady a pievazeme niti. Dame péci na
zbytek zpénéné cibulky do predehtaté trouby. Podlévame horkou vodou ¢i vyvarem, ve
kterém jsme rozmichali rajéatovy protlak. Upecené maso nakrajime a poddvame s vafenou
ryzi a kompotem.

Smazené jehnédi
Potrebujeme: 800 g jehnéciho nebo kiizleciho predniho masa, 40 g masla, sardelova pasta,
20g hladké mouky, 1-2 vejce, 1 [Zice mouky, sul, strouhanka, 80 g sddla na smazeni

Jehnéci nebo kiizle¢i maso vykostime, nakrajime na kousky a naklepeme. Potfeme je
sardelovym maslem a obalime v hladké mouce. Namoc¢ime v roz§lehaném vejci, do kterého
muzeme piidat 1zici mléka a sul, a ve strouhance obalime. Smazime v rozehiatém sadle
nejprve pod poklickou a pak dosmazime dozlatova. Klademe na teplou misku a pokapeme
rozehfatym maslem. Poddvame s bramborovym saldtem .

Ptiprava sardelového masla: 40 g masla rozetieme s malym mnozstvim sardelové pasty.
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Jehnéci nebo kuzlec¢i storma kebab

Potrebujeme: 800 g vykosténého jehneciho nebo kiizleciho predniho masa, 60g masla, 1 vetsi
cibule, hladka mouka, rajcatovy protlak, sladka mletd paprika, trochu ostré mleté papriky,
200 ml cerveného vina, sul, mlety pepr, cubrica (specialni bulharské koreni)

Jehnéci nebo kiizle¢i maso zbavime blanek, nakrdjime na malé kousky, ddme na rozehtaté
maslo, pfiddme nadrobno nakrajenou cibuli, trochu mouky a mletou sladkou i palivou
papriku. Nechame osmahnout, pak zalijeme horkou vodou nebo vyvarem, osolime, opepiime,
pfidame trochu Cubrici a rajcatovy protlak. Dusime téméf domékka. Nakonec ptidame
cervené vino, dokorenime a dodusime domékka. Poddvame na nahtatych talifich s tmavym
chlebem.

v wvr

Alzirské jehnéci (ktizlec¢i) ragu (Tadzin ahmar)

Potrebujeme: 800 g predniho jehnéciho ci kuzleciho masa, 60 g tuku, 2 stiedné velké cibule,
trocha mouky, mleta skorice, na Spicku noze mletého safranu, Spetka mleté sladkeé papriky,
sul, 100 g susenych, predem namocenych svestek

Jehnéci nebo kiizle¢i maso odblanime, zbavime tuku a nakrajime na kousky. Na panev dame
rozehtat tuk, na kterém maso opeceme, ptiddme nadrobno nakrajenou cibuli, osmahneme
dozlatova, ptidame mouku, nechdme chvilicku zasmahnout a pak podlijeme horkou vodou
nebo vyvarem z masoxu. Pomalu dusime na mirném plameni za obasného michéani. Kdyz je
maso mékké, okofenime Safrdnem, skofici a paprikou a osolime. Pfiddme vypeckované
Svestky a jesté chvili povarime. Podavame na teplém taliti a jako tradi¢ni ptilohu duSenou
ryzi.

Jehnécéi se zampidny (ltalie)

Potrebujeme: 800 g jehneciho predku, asi 100 g Zampionii nebo jinych hub miizeme pouZzit i
houby susené). 60g masla, 2 IZice hladké mouky, Stava z poloviny citronu, sul, 2 [Zice
smetany. trocha muskdtového kvetu, 100 ml bilého dezertniho vina, 2 Zloutky, vyvar z masoxu,
mouka na zapraseni,, 80 g masla

Jehn&éi maso zbavime kosti a naplocho roziizneme, abychom ziskali plat masa. Zampiony
(nebo jiné houby) ocistime, podusime na ¢asti masla, pak pfidime mouku, $tavu z poloviny
citrénu, stil, muskatovy kvét a smetanu. Nechame zhoustnout za stalého michani na kasi,
kterou po mirném vychladnuti potfeme maso. Maso sto¢ime do rolady a prevazeme niti.
Nejdiiv roladu opeceme na druhé ¢asti masla, poté ji podlijeme vyvarem z masoxu a peCeme
v troubé domékka. Kdyz je maso mékke, vyndame je, nechdme Stavu vysmahnout a
zapraSime ji moukou, kterou nechdme trochu osmahnout. Pfiddme trochu vyvaru a chvili
povaiime. Nakonec pfilijeme vino s rozslehanymi Zloutky a vSe odstavime z plamene. Maso
rozdélime na porce a podavame na piedehiatych talitich polit¢ oméackou. Podavame s
makardny.

Jehnéci nebo kuzle¢i Sarma - kebab

Potrebujeme: 800 g jehnéciho nebo kiizleciho masa, 100 g masla, 2 cibule, rajcatovy protlak,
10Og ryze, 6 vajec, 200ml mléka, 1/4 I sladké smetany, polohruba mouka, sladka paprika, siil,
mlety pepr, syr Istambul

Maso vykostime, odblanime, nakrajime na malé kostky. Na poloviné masla osmahneme

nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame nakrajené maso, opranou ryzi (mizeme pouZit i ryzi
ptedvaienou), osolime, opepiime, opaprikujeme a dusime domékka. Ze ¢tyf vajec, soli, mléka
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a mouky udélame paladinkové tésto, ze kterého upeceme na panvicce na zbytku masla Ctyfti
palacinky. Pokryjeme je masovou smési, sto¢ime a ddme zapéci do trouby, kdyZz jsme je pred
tim zalili smetanou s dvéma rozSlehanymi vejci a posypali strouhanym syrem. Podavame s
vafenymi brambory a zeleninovym saldtem.

Jehnédi na ¢esneku

Potrebujeme: Jehnéci nebo kiizleci zadek, siil, 4 strouzky cesneku, 100 g uzeného biicku nebo
slaniny, 50g masla, 1 IZzicka hladké mouky, popr. vyvar

Jehn&c¢i nebo kuizleci kyty a hibet protkneme slaninou a potfeme ¢esnekem utfenym se soli.
Prikryté maso pe¢eme na zbytku slaniny a na masle. Po celou dobu peceni maso podlévame
horkym vyvarem z kosti nebo horkou vodou, aby se nevysusilo. Kdyz je maso polomékke,
sundame poklicku a nechame je z€ervenat. Upecené maso vyjmeme, $tavu vydusime a
zaprasime moukou, kterou nechdme chvili osmahnout, a pak ji opét podlijeme vyvarem nebo
horkou vodou a kratce povaiime. Maso rozdélime na porce a podavame na teplém taliii s
vafenymi brambory a duSenym Spenatem.

Nadivany jehnéci zadek
Potrebujeme: 1 jehnéci zadek. sul, 80 g masla Nadivka: 100 g masla, 4 vejce, sul petrzelka,
strouhanka, trochu mléka

Maslo utfeme se Zloutky, soli a petrzelkou, pfiddme strouhanku zvlhé¢enou mlékem a nakonec
opatrn¢ vmichame z bilkli uSlehany snih. Touto hmotou naplnime jehnéci zadek, uzavieme a
dame péci do trouby za stalého podlévani domekka. Podavame s bramborem a kompotem.

Jehnédi na kari po jamajsku

Potrebujeme: 800gjehnéciho nebo kiizleciho masa. 70g masla. 2 cibule, 2 IZicky koreni kari
1 IZicka palivé papriky, siil, nové koreni, 2 IZice mletého kokosu, 1/4 I mléka, vyvar z masoxu,
citronova stava z pulky citronu

Maso odblanime, zbavime tuku, nakrdjime na kousky a osmahneme na masle. Pak maso
vyndame, ve $tavé osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli a kan, ptidime zbylé koteni, stl,
zalijeme trochou vyvaru. Vlozime zpét maso a v troubé pe¢eme za stalého podlévani vyvarem
z masoxu, az je me¢kké. Maso vyjmeme, do Stavy pridame kokos s mlékem; ochutime
citrébnovou §tavou, znovu vlozime maso a nechame jesté chvili podusit. Podavame s dusenou

IyZi.
Jehnédi kotlety se syrem

Potrebujeme: 8 jehnecich kotlet. 60 g sadla. 200 g strouhaného syra, 1/41 sladké smetany,
sul, mlety pepr, petrzelka

Kotlety naklepeme, natizneme okraje, aby se nekroutily, vlozime do vymazaného kastrolu a
opeceme. Pak je osolime, opeptime a posypeme strouhanym syrem. Podlijeme troskou vody a
podusime. Kdyz voda vysmahne, zalijeme kotlety smetanou a dopeceme v troub¢. Hotové
posypeme petrzelkou a poddvame s vatfenymi brambory nebo chlebem.

v v

Jehnédi s kjopalem

Potrebujeme: 800 g jehneci kyty, siil. 60 g masla. 5 lilkii (baklazanii). 50g jader viasskych
orechu, 5 strouzkii cesneku, 100 ml slunecnicového oleje, ocet
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Jehnéci kytu odblanime, omyjeme a osolime. Dame péci do trouby asi na hodinu za stalého
podlévani. Kjopalo upravime takto: lilky ddme ve slupce opéci do trouby (poloZené jen na
suchém plechu), horké je oloupeme a nakrajime na drobné kosticky. Umletd jadra ofechti
smichame s ¢esnekem utfenym se soli a s olejem. Ochutime octem a pfimichame lilky. Kytu
vyndame, rozdélime na porce a klademe na vyhraty talif. Na maso navrSime kjopalo.
Podavame s vafenymi brambory.

v v

Jehnédi frikasé

Potrebujeme: 800g predniho jehnéciho masa, 100 g masla, 1 [Zice hladké mouky, siil, 2
Zloutky. néekolik kapek citronové stavy. 200ml sladké smetany, vyvar

Jehné&¢i maso odblanime, nakrdjime na kousky a spafime horkou vodou. Ddme dusit na
rozehtaté maslo, podlévame vyvarem ¢i horkou vodou. Kdyz je maso mékké, osolime je,
Stavu nechame vydusit, zaprasime ji moukou, osmahneme a znovu pftilijeme horky vyvar, vse
nechame opét chvili podusit. Stavu odstavime z ohné a podlijeme smetanou, ve které jsme
rozmichali 2 Zloutky a nékolik kapek citrénové §tavy. Podavame s noky nebo haluskami.

Jehnécéi maso se zeleninou (¢inska kuchyné)

Potrebujeme: 600g jehnéeciho masa z kyty, 300ml dezertniho vina, 2 vejce, Solamyl, piil [Zicky
soli, Spetka bilého pepre, mlety zazvor. sadlo na opeceni; 2 cibulky s nati; 2 zelené papriky,
50g predem namocenych susenych hub, 1 [IZicka sojové omacky, sil. 2 IZicky cukru, glutasol.
1/4 mensiho celeru, 1 strouzek utieného cesneku. 3 strouzky cesneku na posypani

Maso otieme, odblanime a nakrajime na nudlicky, ddme do misky a zalijeme vinem.
Nechéame je ptil hodiny odlezet. Pak je nechame odkapat, promichdme s rozslehanymi vejci,
Solamylem, soli, pepfem a zazvorem. V horkém sédle maso zprudka opeCeme a pfendame do
nahtaté misy. Na sadlo po opeceni dame nakrajené cibule s nati, na nudlicky nakrajené
papriky, ptekrajené houby a za stalého michani osmahneme. Zalijeme zalivkou z vina (z
odcezeného masa), tfi 1zic horké vody, sdjové omacky, cukru a glutasolu, pfidame opecené
maso, nakrajeny celer, utfeny Cesnek, kratce podusime a pienddme na nahtatou misu.
Posypeme oloupanym a na platky nakrajenym ¢esnekem a poddvame s dusenou ryzi.

Jehnéci s fazolkami

Potrebujeme: 800 g jehneci kyty, 400 g fazolkovych luskii (sklenice naloZenych okapanych
luskit). 60g masla, 100ml slehacky; sul, pepr, hladka mouka, 1 cibule, citronova stava

Maso ocistime, odblanime a nakrajime na platky. Osolime je, opepiime a obalime v hladké
mouce. Cibulku osmahneme na masle a pfiddme k ni maso. Platky dusime za obcasné¢ho
podlévani horkou vodou pod pokli¢kou. Okapané fazolky ptekrajime, pfiddme k masu a vse
dusime domékka. Nakonec maso zalijeme Slehackou a v§e nechame piejit varem. Odstavime
a zakapeme citronovou St'avou. Jako pfilohu podavame vaiené brambory.

Pikantni jehnéci
Potrebujeme: 900 g jehneci kyty. 60 g slaniny, 4 sardele nebo 1 IZice sardelové pasty,
40g masla, 1 [IZice hladké mouky, 1 vétsi cibule, Stava z jednoho citronu, 1 IZicka kaparu, siil

Slaninu nakrédjime na nudlicky, obalime v miSenin€ z ¢asti j~mné& nasekanych sardelek nebo
pasty a cibule. V mase udélame malé otvory, do kterych vklddame slaninu. Zbytkem sardeli
nebo sardelové pasty potieme kytu, tu sto¢ime a pfevazeme nebo sepneme grilovaci jehlou.
Takto upravené maso mirn¢ osolime a dame dusit na maslo. Obcas podlévame horkou vodou
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s citrénovou stavou. Kdyz je maso mékké, vyndame je a Stavu zapraSime moukou. Do
omacky pridame rozsekané kapary. Omacka se vaii do zhoustnuti. Podavame s knedlikem
nebo s brambory.

Jehnéd€i po gruzinsku

Potrebujeme: 600g vykosteného jehnéciho masa z kyty nebo plece, 90g masla, 1 vétsi cibule
150g cerstvych paprik. 200 g rajcat, 3 IZice rajcatového protlaku, mleta paprika, sul, mlety
pepr, Cesnek

Maso odblanime, zbavime tuku a nakr4jime na kousky. Na mésle osmahneme pokrajenou
cibuli a pfidame maso. Osolime, okofenime a ptidame rajcatovy protlak a na tenké platky
nakrajeny Cesnek. VSe dusime dopoloméekka. Potom ptiddme na vétsi prouzky nakrajené
papriky zbavené semen a dale dusime. Tésn¢ pfed dohotovenim ptiddme spaiend a oloupana

14 BB %

brambory.

Jehnédi Irish Stew (irska kuchyné)

Potrebujeme: 600 g masa z kyty; 20 g masla. 800 g brambor, siil. pepr, 2 cibule. 1 mala
kapusta. 1 velka mrkev, 80g slaniny, petrzelka

Ocistené odblanéné maso zbavime tuku a nakrajime na drobné kostky. Zapékaci misu
vymazeme maslem a na dno poklademe maso, osolime, pokryjeme oloupanymi a nadrobno
nakrajenymi brambory, osolime, opepiime, pfiddme oloupanou a na kolecka nakrajenou
cibuli. Dalsi vrstvu tvofi spafend, na nudle nakrajend kapusta a ocisténa, na kolecka nakrajena
mrkev. Posledni vrstvu tvofi opét brambory. Navrch dame na platky nakrajenou slaninu,
zalijeme horkou vodou, pfikryjeme a peCeme asi dvé hodiny. Pokrm posypeme nadrobno
nakrajenou petrzelkou.

Irisch Stew je snad nejoblibenéjsi irsky pokrm. Pfipravuje se jak z jehnéciho, tak hovéziho
masa. PeCe se v kameninové nadobé. Pridavaji se do né€j rizné druhy zeleniny, hlavné karotka
a kapusta, vzdy podle ro¢niho obdobi.

Jehnéci s kedlubnami
Potrebujeme: 500 g masa z kyty, 100 g sadla, siil, mlety pepr 1 kg mladych kedluben,
200g ryze, 10 g masla. 4 kostky cukru. petrzelka

Maso nakrajime na tenké platky, na ¢asti sadla je zprudka opeceme, osolime a opepiime.
Kedlubny oloupeme, nakrdjime na kosticky a nékolik mladych listkl z kedluben také
nakrajime nadrobno. Spafenou ryzi uvaiime v osolené vod¢ dopolomekka. Odcezenou
promichdme s masem. Zbylym sadlem vymazeme nadobu, pokryjeme ¢asti kedluben,
navrstvime ¢ast masa s ryzi, opét kedlubny, ryzi s masem a nakonec kedlubny. Na masle
oprazime cukr dozlatova, povaiime s 200 ml vody a nalijeme na kedlubny. Nadobu
prikryjeme a dusime, az se vSechna st'ava vydusi. Pokrm posypeme nadrobno nakrajenou
petrzelkou a podavame s vafenymi brambory nebo chlebem.

Pecena jehnéci kyta
Potrebujeme: Jehnéci kyta, 100 g slaniny, 100 g uzeného biicku. 1 velka cibule,
2-3 sterilované okurky. 1/8 I kysané smetany
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Ocisténou, odblanénou kytu zbavenou tuku protkneme na nudlicky nakrajenou slaninou. Na
platky nakrajeny bicek dame do pekace, ptidime oloupanou a na kolecka nakrajenou cibuli,
vlozime maso, osmahneme, podlijeme horkou vodou a peceme za obCasného prelévani
vypecenou $tdvou domékka. Mékké maso vyjmeme, do §t'avy pfiddme nadrobno nakrjené
okurky, smetanu, vloZime maso a prohtejeme. Podavame s vafenymi brambory.

Kuazleéi nebo jehnééi Fizky na smetané

Potrebujeme: 800 g kiizleciho nebo jehnéciho masa z vykostené kyty. 200 g cibule, siil, mlety
pepr sladka paprika. 50g sadla. 50¢ slaniny, 1 [Zice hladké mouky. 1 IZicka kaparu, 2 [Zicky
horcice, 1/8 | smetany

Omyté, odblanéné maso nakrajime na platky. Do kameninové misy dame vrstvu nakrajené
cibule, na ni polozime naklepané a opepiené fizky a navrch ddme opét cibuli. Zatizime
prkénkem a postavime na den do chladni¢ky. V kastrole rozehiejeme sadlo a na kosticky
nakrajenou slaninu. Osmahneme v ni cibuli z odlezelého masa, ptidame osolené a
opaprikované tizky a po obou stranach je zprudka opeceme. Pak pfidame $tdvu z odlezelého
masa, piikryjeme a dusime asi % hodiny. M¢ékké tizky pfendame na horkou misu, stavu
vydusime, zapraSime moukou, osmahneme ji a povafime. Do zahusténé omacky pfidame
nasekané kapary, hot¢ici a zalijeme kysanou Smetanou. Omacku povaiime a fizky v ni jeste
prohiejeme. Podavame s vafenymi brambory.

Jehnédi na sardelich

Potrebujeme: 900 g jehneci kyty, sil, 20g hladké mouky, 50g masla, sardelova pasta, 1/8
litru kysané smetany

Osolenou jehnéci kytu poprasime moukou a po obou strandch na masle opeceme, podlijeme
horkym vyvarem z kosti nebo vodou. Pfi peceni potirdme maso sardelovou pastou a polévame
Stavou. Kdyz je maso mekké, vyjmeme je ze st'avy, Stavu zalijeme kysanou smetanou a
povatime. Chceme-li mit vét§i mnozstvi omacky, nechame $tavu vysmahnout do tuku,
zapraSime moukou, osmahneme, podlijeme vyvarem, povafime a teprve potom zalijeme
Smetanou. Maso podavame s jemnym knedlikem, noky nebo makarony.

Krokety z pec¢eného jehnééiho masa
500 g peceného masa, 200 g varené korenové zeleniny, 3 varené brambory, 1 Zemle, trochu

mléka. 2 vejce, sul, horcice. pepit majoranka, hladkd mouka, 2 vejce, strouhanka, tuk na
smazeni

Maso dvakrat umeleme i se zeleninou, brambory a v mléce namoc¢enou a vymackanou zemli.
Ptidame vejce, stl, hoi¢ici, pepf, majoranku a dobfe promichdme. Ze smési piipravime
placicky, které obalime v mouce, rozslehanych vejcich a strouhance a v horkém tuku
dozlatova osmazime. Podavame s vaienymi brambory, bramborovou kasi, popt. dusenou
zeleninou.

Zapecené palacinky s jehnééim masem
Potrebujeme: 300 g peceného masa, 1 vejce, siil, asi 200 ml smetany, 50g tvrdého Syra, 1
sacek palacinek v prasku, tuk na smazeni

Maso dvakrat umeleme, ptidame vejce, stl a tolik Smetany, aby vznikla hustsi smés. Podle
navodu na sac¢ku piipravime palacinky, kazdou potfeme masovou smési, zavineme, ddme do
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tukem vymazané zapékaci misky, posypeme strouhanym syrem a v dobfe vyhtaté troub¢é 15
minut zapeCeme. Podavame s Cerstvym zeleninovym salatem.

Brambory plnéné pe¢enym jehnééim masem

Potrebujeme: 12 stredné velkych brambor, 400 g peceného masa, 100 g masla, sul pepr asi
200ml smetany

Brambory oloupeme a ve slané vod¢ do polomékka uvatime. Scedime je, prochladlé castec¢né
vyhloubime a naplnime smési z umletého masa i vydlabanych brambor, soli, pepte a smetany.
Naplnéné brambory ddme do méaslem vymazané zapékaci misy, poklademe kousky zbylého
masla, polijeme zbylou Smetanou a upeceme. Podavame se zeleninovym salatem.

Hlavkové zeli zapékané s jehné¢im masem (obdoba kolosvarského zeli)

Potrebujeme: Imensihlavka zeli; sul, kmin, citronova stava, 100 g sadla. 400g duseného
masa, 100 g klobasy, 200ml mléka, 2 IZice hladké mouky

Ocisténé a oplachnuté zeli nahrubo nakrédjime, ptidame stl kmin, zastfikneme vodou, 10
minut podusime a ochutime citronovou stavou. Pekac¢ek vymazeme sadlem, naplnime ¢asti
zeli, ptidame maso, nakrajenou klobasu, zbylé¢ zeli a sadlo, zalijeme mlékem s rozmichanou
moukou a v predehtaté troub¢ zapeceme. Podavame s vafenymi brambory nebo s chlebem

Jehnédéi kyta na ¢esneku

Potrebujeme: 2 kg jeheci kyty, 4 strouzky cesneku, rozdrcené, 3 IZice masla, 1 kg brambor,
oloupanych a nakrajenych na silné platky, 1 cibule, nakrdjena na kolecka, 1 bobkovy list, 2
snitky cerstvého tymianu, 300 ml hoveziho vyvaru nebo vody, 1 IZice olivového oleje, siil,
pepr, petrzelka na ozdobu

Jehn&c¢i osolime, opepiime a dadme stranou. Peka¢ nebo zapékaci misku vymazeme 1 1zici
masla. Na dno polozime brambory, pomaZeme ¢esnekem, rozlozime kolecka cibule, pfidame
bobkovy list a tymian, osolime a opepiime. Na hluboké panvi rozpalime olej a na ném jehnéci
zprudka opeceme dohnéda. Maso poloZime na vrstvu brambor a cibule, zalijeme vodou nebo
vyvarem tak, aby brambory byly pod vodou. Pfikryjeme alobalem a pe¢eme v predehtaté
troub& pti 190°C asi 1 1/2 hodiny nebo az je maso a brambory hotové. Asi 15 minut pied
koncem peceni maso odkryjeme, aby dostalo hnédou barvu. Maso nakrajime na platky a
podavame s ptipravenymi brambory.

Jehnédi s olivami

Potrebujeme: 500 g jehnéciho masa, nakrajeného na kostky, 4 [Zice olivového oleje,

100 g slaniny, nakrdjené na mensi prouzky, 2 strouzky cesneku, nakrajené na slabé platky,

1 [IZicka Cerstvé nasekaného oregana, 150 ml bilého vina, 1 Cerstva chilli papricka, nakrajena
nadrobno, 15 cernych oliv

V hlubsi panvi nebo hrnci rozpalime olej, pfidame maso, slaninu a ¢esnek a zprudka opeeme
dohnéda. Do malé panve pfidame vino a oregano, pfivedeme k varu a 3 minuty povatime.
Omacku prilijeme k masu, prikryjeme poklickou a na mirném plameni dusime 30 minut.
Ptidame chilli papricku a olivy, opét ptikryjeme a dusime domékka, asi 30-45 minut.

Jehnéci na viné

Potrebujeme: 500 g jehnéciho masa, nakrdjeného na kostky, 4 strouzky cesneku, rozdrcené, 1
IZice papriky, 1/4 IZicky Safranu, 1/4 IZicky kminu, 3 [Zice olivového oleje, 100 ml bilého vina,
sul, pepr
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V misce smichdme ¢esnek, kmin, papriku, Safran, stl a pept. Do misy ddme jehné¢i maso,
pfidame koteni a dobfe promichame tak, aby kostky byly pokryté. Nechame 30 minut odleZet.
V hluboké panvi rozpalime olej, pfiddme maso a peCeme za obCasného michani asi 6 minut,
az maso zhnédne. Ptilijeme vino, pfivedeme k varu a pfikryjeme poklickou. Piikon zmirnime
na minimum a dusime domékka asi 40 minut.

Jehnédéi s baklazanem

Potrebujeme: 2 kg jehnéci kyty, 3 strouzky cesneku, nakrdjené na slabé platky, 1 baklazan,
nakrdjeny na kolecka, 500 g brambor, oloupanych a nakrajenych platky, 1 cibule, nakrdjena
na kolecka, 5 rajcat, nakrajenych na kolecka, 100 ml vina, 1 IZice cerstvé nasekaného
oregana, sul, pepr

Do masa natizneme kapsy a do nich vlozime kousky ¢esneku. Podle chuti osolime a
opepiime. Pe¢eme v predehiaté troub€ pii 180C asi 1 1/2 - 2 hodiny. Mezitim dame nakréjeny
baklazan do cedniku, osolime a nechame 30 minut odkapat. Asi 1 hodinu pied koncem peceni
sundame tuk z panve, pfidame odkapany baklazan, rajcata, brambory a cibuli. Pfilijeme vino,
osolime a opepiime a posypeme oreganem. Pekac vratime do trouby a béhem peceni zeleninu
nckolikrat obratime, aby byla stejné propecend. Hotové maso nakrédjime a st'avu, kteréd z néj
vytekla pridame zpatky k zelenin¢ a dobte promichame. Platky masa pfendame na talif a
podavame se zeleninou a omackou.

Dusené skopové maso

Potrebujeme: 500g skopového, 750g brambor, 500g bilého zeli nebo kapusty, 3 cibule, 100g
slaniny, pepr; kmin, 1/2 | vyvaru.

Libové skopové maso nakrajime na malé kousky, loupané syrové brambory na kostky a bilé
zeli nebo kapustu na prouzky. Zeli pied krajenim spafime. Nyni vezmeme hrnec s tésnym
uzéveérem a na jeho dno navrstvime kosticky slaniny. Po slaniné ptijdou kostky brambor,
potom kousky masa, po nich prouzky zeleniny a potom opét brambory, maso, zelenina atd., az
vSe kon¢i. bramborami. Na kazdou vrstvu ptijde pfitom stl; pept, kmin a v tuku osmazena na
drobno nakrajend cibule. Na vSechno nalijeme vyvar, hrnec dobfe uzavieme a nechame dusit

1 —1 1/2 hodiny.

Jehnéci maso s ratatouille

Potrebujeme: 600g vykostéeného jehnéciho hibetu, sul, pepr, 2 snitky rozmarynu, 2 snitky
estragonu, 4 IZice olivového oleje, 1 cervena a 1 Zlutd paprika, I cuketa, 1 lilek, 1 cibule, 1
konzerva rajcat

Troubu piedehiejeme na 250°C. Jehnéci maso omyjeme a osuSime, osolime, opepiime a
ovineme snitkou rozmarynu a estragonu. Potfeme 2 1zicemi oleje a peCeme v troub¢ asi 20
minut. Papriky, lilek a cuketu ocistime a omyjeme, z paprik, vyfizneme semenik a vse
nahrubo nakrajime. Cibuli oloupeme, najemno nasekame a zesklovatime na zbytku oleje.

Na zesklovatélou cibuli pfidame zeleninu, kratce ji osmahneme a pfiddme rajcata i s nalevem.
Prikryté dusime asi 20 minut. Osolime a opeptime. Maso nakrajime na platky a na talifich
oblozime dusenou zeleninou a 0zdobime zbylymi bylinkami. Podavame naptiklad s pe¢enymi
bramborami.
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Pinéna jehnéci kyta
Potrebujeme: 1 kg vykosténé jehnéci kyty, 60 g masla, 20 g slaniny, 3 vejce, 150 g Zampionii,
3 IZice sterilovaného hrasku, [ sterilovand kapie, 1 [Zice hladké mouky, sul, vyvar z masoxu

V odblanéné jehnéci kyté natfizneme stfedni otvor pro plnéni. Slaninu pokrajenou na kosticky
rozskvatime, pridame drobn¢ pokrajené zampiony a po osmahnuti zalijeme vejci
roz$lehanymi se soli. Umichame fidkou nadivku, sejmeme ji z plotynky, vmichame odkapany
hrasek a drobn¢ pokrajenou kapii a naplnime otvor v mase. Uzavieme jej jehlou na masové
zavitky, kytu osolime a upeceme na poloviné davky masla. Pfi peceni maso obracime a
polévame st'avou a podlévame vyvarem. Asi ¢tvrt hodiny pied dohotovenim vmichdme do
Stavy mouku rozetfenou se zbyvajicim zmé&klym méslem. Poddvame s vafenymi brambory a
se zeleninovym salatem.

Steaky s kukufrici

Potrebujeme: 2 kukurice, 500 g cerveného zeli, siil, bily pepr, 800 g jehnéeciho masa, 10 platkii
prorostlé uzené slaniny, 2 IZice oleje, 1 strouzek cesneku, 4 platky ananasu, 1 ¢ili papricka

Ocistime a opereme kukufici a zeli. Kukufici povatime asi 25 minut v osolené vodé.
Nakrajené zeli povafime cca 15 minut rovnéz v osolené vodé. Kukufici pak nakrdjime na
dvoucentimetrové kousky.

Mezitim opereme a osus$ime maso, které nafezeme na platky (silné asi 3 cm). Platky jemné
naklepeme plochou stranou noze, osolime je a opepiime. Potom kazdy ovineme slaninou.

Na panvi rozehiejeme olej a steaky v ném opékame ze vSech stran asi 8§ minut. Hotové
vyjmeme a ulozime na teplé misto.

Ananas rozkrajime na kousky. Papricku podéln¢ rozkrojime, odstranime jadérka, oplachneme
a nakrajime na kosticky. Ve vypeku na panvi pak kratce podusime. Pfiddme kukufici, zeli a
ananas a vSe dusime 5 minut. Nakonec pfidame jehnéc¢i steaky, zakryjeme vSe poklickou a pfi
mirné teploté dusime 5 minut. Jako ptiloha se hodi bageta.

v v

Jehnéci kotlety s houbami

Potrebujeme: 4 jehnéci kotlety (asi 1 cm silné), nékolik Zampionui nebo jinych hub, 3 cibule, 2
[Zice oleje, siil, pepr, strouhany muskatovy orisek, 2 [Zice masla, 8 platkii Sunky

Omyté, osusené, po okrajich natfiznuté, posléze naklepané kotlety osolime, opepiime a ddme
zatim stranou. Na panvi v rozehfatém oleji zpénime oloupanou, jemné usekanou cibuli,
pridame ocisténé, nahrubo nakrajené houby, ochutime muskatovym ofiSkem a na velmi
slabém plameni dusime asi 10 minut. Nechame vychladnout.

Poté si nastifihneme Ctyfi platy alobalu dostatec¢né velké, abychom do nich mohli maso dobie
zabalit, a potfeme je maslem. Na kazdy vlozime platek Sunky, ktery potfeme houbovou smési,
na ni polozime jehnéci kotletu a prekryjeme dalSim platkem Sunky. VSe peclivé zabalime do
alobalu, balicky nasklddame na plech a peCeme v horké troubé 45 minut. Podavame v alobalu.

Skopové ragu

Potrebujeme: 1 kg skopového masa, 1 rajsky protlak, 1 strouzek cesneku, siil, pepr, 1 [Zice
sadla, 1 IZice hladké mouky, 1 velka cibule

Maso diikladné odblanime, omyjeme a nakrédjime na vétsi kousky, ptiddme 1/2 1zi¢ky pepfe,
osolime, zamichdme a nechame 10 minut odlezet. Na 1Zici sadla osmahneme maso, piidame
vodu a rajsky protlak, ptikryjeme poklickou a na malém plameni dusime doméka. Po 20
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minutach priddme ¢esnek. Kdyz je maso me¢kké, nechdme odparit vodu a maso posypeme
moukou, zalijeme Salkem vody a provafime. NezZ se ragt dovaii, osmahneme jemn¢
nakrajenou cibulku. Maso poddvame s brambory posypanymi cibulkou.

Skopové kotlety na levanduli

Potrebujeme: 4 skopové kotlety, siil, 1/2 IZicky susené levandule, 3 strouzky cesneku, I cibule,
olej

Na cibulovy zaklad vlozime kotletky potfené ¢esnekem utfenym se soli, opeceme je,
okofenime levanduli, zasttikneme vodou a dusime pod poklickou doméka v troubé. Ke konci
nechame chvili bez poklicky, aby maso dostalo barvu. Poddvame na nahtatych talifich s
brambory, pfelité vypecenou Stavou.

Jehnécdi hibet s rybizovou omackou a noky

Potrebujeme: 600g jehneciho hibetu, sul, mlety cerny pepr, rozmaryn, citronovy tymian,
olivovy plej, citronova stava.

Rybizova omacka: 20g masla, 200g cerstvého cerneho rybizu nebo 150g rybizové zavareniny,
2dcl vody, 2dcl cerveného vina, 150g mouckového cukru, strouhany cerstvy zazvor, citronova
a pomerancova Stava, nastrouhand pomerancova kiira.

Lahudkové noky: 250g syrovych brambor, 150g varenych brambor, 100g pohanky, 80g
ovctho syra, 1 vejce, strouhanka, 1/2dcl sladké smetany, siil, bily pepr, olej.

Z olivového oleje, citronové §t'avy, mletého pepie, rozmarynu a tymianu pfipravime
marinadu, kterou dobte vetfeme do jehnéciho hibetu. Nechame asi 2 hodiny odlezet a potom
zprudka opékdme na panvi. Maso nesmi byt vysuSené, ale uvnitt Stavnaté, narazovelé.
Omacka: Na masle orestujeme rozmixovany rybiz, ptiddme cukr, podlijeme vodou, ¢ervenym
vinem a nechame odpaftit. Dochutime citrénovou a pomerancovou $t'avou, pridame
nastrouhany zazvor, nastrouhanou kiiru a piecedime.

Noky: Na panvi orestujeme hrub¢ nestrouhané syrové brambory s piedvarenou pohankou.
Zv1ast nastrouhdme na hrubém struhadle vafené brambory a ov¢i syr. VSe smichdme a
pfidame vejce, sil, pept a smetanu. Mizeme zahustit jemnou strouhankou. Lzickou pak
tvarujeme noky, které klademe na vymastény plech a upeCeme v troubg.

Marinovana jehnéci kyta — pro 6 az 8 osob

Potrebujeme: 1 jehnéci kyta o vaze asi 2 kg

Marinada: Stava z jednoho citronu, 4 IZicky oleje, 1 [Zicka majordnky, stejné mnozstvi
tymianu a Salvéje, 2 IZicky papriky, trochu pepre, 2 az 3 strouzky treného cesneku.

Smichejte vSechny pfisady a potfete ndlevem maso. Piikryjte a nechte v chladu odpocinout po
dobu nékolika hodin nebo ptes noc. Polozte kytu na grilovaci rost, kterou jste opattili folii.
Pecte na vysokém plameni po dobu 10-15 minut aZ maso zhnédne, jednou otocte. Odstraiite
folii a pecte na mirném plameni po dobu 1 % hodiny. Obcas kytu obracejte a potirejte
nalevem.

Rada: Stejného vysledku miizete dosahnout pouzitim neptimé metody ( viz piislusna ¢ast ).
Maso bude velmi kiehké, ale jeho vnéjsi ¢ast nebude mit tak zlatavou barvu. Kazdy kilogram
masa by se mél péci asi jednu hodinu — maso bude potom uprostied narizovelé. Pokud cheete
mit kytu stfedné propecenou, ptidejte jesté dal§ich 20 — 30 minut.
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Kebab z jehnééiho masa — pro 6 osob

Potrebujeme: : kg jehnéci kyty nakrajené na stejné velké kostky, 3 stredné velké cibule.
Marinada: 100 ml olivového oleje, 2 strouzky rozetreného cesneku, 1 IZicka fenyklu, 7 IZicky
tymidnu, % IZicky pepre

Smichejte ptisady a nalev pielijte pfes nakrajené maso. Piekryjte a nechte odpocinout na
chladném misté 1 — 2 hodiny. Maso osuste. Nakrajejte cibuli na ¢tvrtky a napichnéte na jehlu,
stiidejte s kousky masa. Pecte na mirném ohni pod uzavienym vikem pod dobu 10-12 minut
na kazdé strané. Servirujte s rajcaty a paprikou ( viz zelenina ).

Rada: Muzete si pripravit jehnéci kotlety za pouziti stejného nélevu.

Doba pfipravy: 3-4 minuty po kazdé stran¢.
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