Jehneéci kyta na vineé

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Kytu odblanime, potreme ¢esnekem, peprem, soli a libeckem. PoloZime na vymazany pekac, podlijeme a
dame do predehraté trouby zapéct. Na oleji osmahneme na kosticky nakrajenou cibuli, priddme nakrajené
Zampiony, dokorenime a podusime. Nivu rozmackame vidlickou, priddme 1/3 jogurtu, vina a umichame
hustou pastu. Po 30 minutach peceni kytu potreme polovinou pasty a do kastrolu priddme zampidony, dalsi
1/3 jogurtu a vina. Po dalSich 5 minutdch maso potfeme druhou polovinou pasty. Zbyly jogurt smichame
se Skrobem, pridame k masu a dopeCeme. Na zavér posypeme pazitkou.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Jedlasul-4g

- Pazitka-4g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-200 g
. Zampioén zahradni 500 g - 200 g

- Jihoceska Niva 50 % 110 g- 100 g

- Bily jogurt z Valasska 3% 150 g - 200 g
. Cesnek suseny granulovany 25 g - 16 g

- Libecek 10g-4g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g- 15 g
- Olej slunecnicovy - 60 g

- Jehnéci kotleta s kosti - 400 g
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