PLNENE JAHNACIE STEHNO

1,5 kg jahnaciny zo stehna, 2 lyZicky soli, pol lyZicky cierneho korenia, 1 mald cibula, 2
struciky cesnaku, petrZlenova viiat.

Stehno vykostime a méso narezeme tak, aby sme ho mohli zvinat’. Cibul'u, cesnak

a petrzlenovu viat’ posekdme nadrobno a rozvrstvime na méso, osolime, okorenime, zvitok
skratime a zviaZzeme bielou bavlnenou nit'ou. Stehno peéieme pri teplote 125 °C asi 2-2 %
hodiny. Podédvame so zemiakovou kaSou.

PECENE JAHNACIE REBIERKA

1,5 kg jahnacich rebierok, 1 7. lyZicky soli, 1 ¥ lyZicky mletého cierneho korenia, ¥ lyZicky
rozmarinu, 4-6 stredne velkych zemiakov, 1 dl kyslej smotany, képor '

Rebierka posekdame na jednotlivé porcie, osolime, okorenime a posypeme rozmarinom.
Pecieme pri teplote 175 °C asi 1 — 1 % hodiny, aZ kym nie st dobre prepegené. Poddvame
hortce s peCenymi zemiakmi so smotanou a kdprom. Mozeme pridat’ aj zelent fazul'ku alebo
brokolicu. Zemiaky mézeme piect’ spolu s rebierkami.

JAHNACINA ZAPECENA V ALOBALE

1 celé jahnacie stehno, sol, mleté cierne korenie, majordn, podla potreby maslo, 1 citron,
alobal

Jahnacie stehno vykostime, zbavime loja a nakrdjaine na kocky s hranou vel'’kou asi 3 cm.
c.akrajané mase viozinie do nadeby, osolime, pesypeme korenim a majoranom, prilejeme
rozpustené maslo zmiesané so Stavou z cei¢ho citrona, premieSame a nechame asi 1 hodinu
odlezat’. Z alobalu nastrihame také vel'ké §tvorceky, aby sa do nich dalo zabalit’ 6 kuskov
mésa. UleZzané miso rozdelime na pripravené Stvorce z alobalu, sformujeme ich do roliek,
poukladame na plech a v stredne teplej rire upeCieme. Podavame ich zabalené a ako prilohu
dame hranoléeky.

PIKANTNY JAHNACI GULAS

600 g jahnacieho mdsa, 3 cibule, 4 struciky cesnaku, 2 chilli papricky, 125 ml cerveného vina,
paradajkovy pretlak, 1 cervend paprika, 50 g strithaného tmavého chleba, 1 PL pochiitkovej
kyslej smotany, olej, mletd cervend paprika, sol

Nadrobno nakrajanu cibul'u spenime na oleji. Pridame na kocky nakrdjané méso, mierne
osolime, zapraSime mletou Cervenou paprikou, priddme prelisovany cesnak, paradajkovy
pretlak, chilli papricky, podlejeme vodu a prikryté varime. Podl'a potreby méso podlievame
vodou. Ked’ je médso mikké, priddme nakrajana ¢ervenu papriku, Cervené vino a spolu chvilu
povarime. Na zaver podl'a potreby zahustime strithanym tmavym chlebom. Podavame s
pochutkovou kyslou smotanou a bielym chlebom.

GRILOVANA JAHNACINA
1 kg jahnaciny, 1-2 lyZicky soli, ¥ lyZicky mletého Cierneho korenia, 2 hldvky cesnaku, 4

vetvicky tymidanu,
Misko potrieme, chvil'u nechdame postat’ a potom grilujeme z kazdej strany asi 20 minut.



