Jehnéci dusené se zeleninou na cerveném

Radek David

Ingredience
* 1,7 kg jehnéciho plecka s kosti » ¢esnek — 6 strouzek
* SOl cely ¢erny pepf * rajcatovy protlak — 50 g
* olej olivovy — 1,5 dlI » 200 g zralych rajcat
* mrkev — 200 g * 2,5 dcl ¢erveného vina
» 200 g rapikatého celeru * mouka hladkd — 15 dkg
s tymidn — 10 g * 1| jehnéciho vyvaru

e cibule — 200 g

Postup

Jehnéci plec naporcujeme na pét kust, sekd¢kem nebo pilkou. Osolime, opepfime ze vSech
stran a opec¢eme na oleji, dokud se maso nezatdhne a nezabarvi do zlatova. Maso vyjmeme a
pak restujeme mrkev a celer nakrajené na drobné kosti¢ky, dokud se mrkev nezabarvi. Pfiddme
cibuli na kosticky a tymidn. Kdyz cibule zezlatne, priddme raj¢atovy protlak, raj¢ata na kostky a
c¢esnek na platky. Zlehka orestujeme, zalijeme vinem a 3 dcl vyvaru. Do tohoto zakladu vratime
plec a dusime ji pod pokli¢ckou 2 az 3 hodiny pfi teploté 130 st. C. Doba se m{ze prodlouzit dle
kvality masa. Pak maso vyjmeme a vypek vyrestujeme az vystoupi tuk. Pfebytecny tuk zlehka
slijeme a do zbylého tuku priddme hladkou mouku. Udéldme jiSku, zalijeme vyvarem a
provarime 40 minut. Dochutime soli a pepfem. Pokud jsme pouzili sussi vino, pfisladime
trochou cukru krupice. Podadvdme s Cerstvymi téstovinami, italskym rizotem nebo bramborami.
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