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Suroviny
(pro 6 osob)

1,5 kg jehnéci kyty

1/2 I1zi¢ky tymianu

1/2 12iCky rozmarynu

1 1zicka soli

pepf

1 1ziCka hofcice

4 |Zice oleje

250 ml ¢erveného vina

250 g rajcat

100 g cibule

4 |Zice zakysané smetany

1 1ziCka Solamylu
Postup
Maso potfeme kofenim a hof¢ici, vlozime do pekacku, potfeme olejem a dame do horké trouby
pfi 200.C (plynova trouba stupen 3-4) péci asi na 90 minut. Pfi peCeni ob¢as podlévame vinem,
aby se vypecena Stava nepripdlila. Rajcata a oloupané cibule nakrajime na kosticky a na
posledni pulhodinu pfidame k peceni. Upecenou kytu pfendame na misu, pfikryjeme a pfed
krajenim nechame 10 minut odpocinout. Vypecenou $tavu a zeleninu procedime na panev. Ve
smetané rozmichame Solamyl, vmichame do $tavy a nechame povarit. Podle chuti dosolime,
pfipadné opepfime.

Kytu podavame horkou, jinak je klihovata.

Pfiloha: vafené brambory, zelené fazolky s petrzelkou, raj¢ata. K piti lehké ¢ervené vino.




