—— RECEPT SEFKUCHARE ——
LUKASE OTAHALA

PECENE JEHNECI RAMINKO S LANYZOVYMI BRAMBORY

Tato specialita nabizi dokonalou harmonii mezi pec¢enym jehnécim a delikatnimi lanyZzovymi brambo-
rami. Je to jidlo, které vas prenese na italsky venkov, kde se spojuji tradice s luxusem v kazdém soustu.

SUROVINY PRO 5 -6 0SOB:

1 jehnéci raminko (cca 2,2 kg)

4 BIO citrony

10 strouzk( ¢esneku, nasekanych

2 snitky rozmarynu, nasekané

0,5 | jehné¢iho vyvaru

1 vétsi mrkev, nakrajena na vétsi kousky
2 fapiky celeru, nakrajené na kosticky
1-2 cibule, pfekrojené na Ctyfi kusy

1 kg mensich brambor

200 ml zakysané smetany

2 polévkové IZice salsa tartufata (lanyzova salsa)
Olej

sal

Pepf

POSTUP:

Marinovani masa: Na povrchu jehnéc¢iho raminka vytvofime mtizku. Smichame citrénovou kiru, nase-
kany ¢esnek, rozmaryn, olej, slil a pepf a potieme tim raminko. Nechame marinovat pres noc v lednici.

Peceni: Maso vyjmeme z lednice 2 hodiny pfed pecenim. VloZzime do litinového hrnce se zeleninou,
predehiatého na 210 °C. Peceme 12 minut, pfidame vyvar, snizime teplotu na 160 °C, pfiklopime a
peceme pfiblizné 1,5 hodiny, dokud maso neni mékké.

Piiprava brambor: Uvafené brambory smichame se zakysanou smetanou a lanyzovou salsou.

Podavame k pe¢enému jehnécimu raminku.
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