Jehnédi zapecené se stouchanymi
bramborami Il

Jana Nedvédova

Ingredience

* Jehnéci maso * brambory

» Spek * maslo

* koreni dle libosti (rozmaryn, provensalské a ¢ Cedar
pod.)

« sll, pepr

Postup

v v/

Slaninu si rozdélime na dva dily. Prvnim naspikujeme jehnéci maso (slaninu mdzeme
protdhnout korenim) a druhou ¢ast nakrajime na malé kosti¢ky. Do pekace nalijeme trochu
oleje, posypeme slaninou nakrdjenou na kosti¢ky a na to polozime osolené a okorenéné maso.
Dusime do mékka. Tento pokrm pfipravuji v fimském hrnci, maso pecu asi 3 hodiny pfi cca 160
st.C a vysledek je Uzasny. Mezi tim, co se ndm dusi maso si pfipravime stouchané brambory,
coz jsou brambory nastouchané s maslem a soli. Pripravim si zapékaci misku nebo talir Crisp,
na dno navrstvim brambory a na né kousky mékkého masa. Vétsinou se rozpadne samo. To vse
zaliji primérenym mnozstvim stavy z vypeceného masa a pokladu vypecenymi kousky slaniny.
Nakonec vydatné posypu nahrubo nastrouhanym ¢edarem a dédm zapéci pod gril.
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