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PecCena jehnéci kyta, marinovana v
bylinkovém pestu

https://varimesmarcelou.cz/jehneci-a-skopove-maso/pecena-jehneci-kyta-marinovana-v-bylinkovem-
estu.html

Jehnéci maso je na domécim trhu tak trochu vzécnost, draha vzacnost. Ale budete-li mit stésti a
sezenete treba jehnéci kytu, nevahejte a kupte ji. Maso z pecené jehnéci kyty je krehké, stavnaté a
vSichni stravnici budou nadseni.

U jehnééiho masa zapomette na $pikovani. Spikovat by se mélo skopové maso, ale jehné¢i ne.
Pouzijte vonavé bylinky jako rozmaryn a tymian a také cesnek.

Dilezité je maso peclivé odblanit a sefiznout vSechen tuk. Pfed podavanim jehnéciho masa vzdy
nahrejeme talite.

Slysela jsem rikat, Ze jehnéci maso smrdi, Ze je plné Slach a osklivého tuku. Hovorime-li o jehnéci
kyté, ani v jednom pripadé to neplati.

Jist dobre pripravené jehnéci je zazitek na té nejvyssi kulinarské urovni.

Na pripravu 6 porci pecené jehnéci kyty budeme potrebovat

1 -1,5 kg jehnédi kyty

2 dl vody na podliti

1,5d1 suchého bilého vina

1 kavovou Izicku rybizové marmelady
Platek masla na zahusténi

Na marinadu (pesto) si pripravime

3 polévkové 1zice olivového oleje

1 strouzek Cesneku

2 vétvicky cerstvého tymidanu

1 ¢ajovou 1zicku (vrchem) soli

1 ¢ajovou 1zicku jehlicek rozmarynu (suSeného nebo Cerstvého)
Trochu chilli papricky v mnozstvi, které mate radi

Hmozdir

Postup pripravy pecené jehnéci kyty
Jehnéci kytu muzeme péct veelku, ale ja ji vzdy vykostim. Neni to nic tézkého.

Z vnitrni strany kyty (to je ta, co sméruje k druhé noze) nahmatédm kost a vedu rez podél kosti ke
kloubu.Ostrym nozem, nejlépe vykostovacim, serezavam maso od kosti a pak okolo celého kloubu.

Kdyz se vykosténé maso rozbali, uvidime spodni $al i vrchni Sal a mezi nimi orech. Kosti
nevyhazujeme, budeme je péct spolecné s masem. Vypeku to prida chut.

Pamatujte si, Ze peceni kosti prida vypeku na chuti.
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Do hmozdire nalijeme olej, prekrojeny Cesnek, odrhnuté listky tymidnu, sul, rozmaryn a trochu chilli
papricky. V$e diikladné nadrtime do lehce zelené a vonavé marinady (neboli ,pesta”).

Marinada na jehnéci kytu v hmozdiri
Zdroj: Marcela Hackerovd

Marinadu vmasirujeme do masa, vlozime ho do pekace, priddme odrhnuté vétvicky tymianu i zbylé
kosti.

Pekac zakryjeme a maso nechdme na chladném misté marinovat nékolik hodin. Idedlni je do druhého
dne.

Troubu nastavime na 200 °C a nechéme ji zahrat.

Namarinované maso rozdélime na dvé Casti. Prvni ¢ast tvori spodni a vrchni §al, druhou ¢asti bude
orech. Obé casti stocime a svazeme provazkem, aby po upeceni drzely tvar.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/rozmaryn-lekarsky-nepostradatelna-bylinka-v-nasi-kuchyni.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html

It .
Svazané jehnéci maso pred pecenim
Zdroj: Marcela Hackerova

Svazané maso v pekaci podlijeme cca 0,5 dl vody a nezakryté vlozime do vyhraté trouby na 200 °C.

Po 30 minutéch od prvni bubliny v pekéé¢i maso podlijeme zbylou vodou a pripravenym vinem.
Nezakryté peceme dalSich 60 minut. (celkova doba peceni je 1,5 hodiny). Za tuto dobu maso
nékolikrat polijeme vypekem.

Pekdac¢ s upecenym masem (propeceni si ovérime vpichem) vyndame z trouby. Maso premistime na
tac, aby nam vychladlo, nez ho budeme krajet.

Kosti rovnéz nechame vychladnout, pozdéji je mizeme pouzit, tfeba na pripravu dobrého
vyvaru.

Vypek prelijeme pres sito do kastrolu a ochutname, zda je chutové vyvazeny.

Zdalo se mi, ze vypek je prilis ostry, a proto jsem do vypeku pridala 1 kdvovou 1zicku (vrchem)
rybizové marmelady.

Vypek promichdme, marmeldda se v ném rozpusti a nechame ho zredukovat minimélné o tretinu.
Pak zdroj tepla vypneme a vypek dame stranou.



Redukovany vypek z jehnéci kyty s pridanim masla
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jako posledni do vypeku pridédme platek masla a nechame ho v horkém vypeku rozpustit.
Promichame.

Kdo bude chtit oméacky vice, zredi vypek trochou vyvaru a zahusti hladkou moukou, rozmichanou ve
studené vodé.

Nezapomente na zavér do vypeku pridat platek masla.
Vychladlé maso osvobodime od provazku a ostrym nozem ho nakrajime na platky.

Vlozime ho do kastrolu s kovovou podlozkou nebo na naparovacek a zakryté nechame v horké troubé
do doby, nez ho budeme podavat. Do kastrolu vSak nejdrive prilijeme asi 3 polévkové 1Zice vypeku,
aby nakrajené maso neosychalo.

Jehnéci maso by nemélo byt podavano vlazné nebo studené.

Jehnédi kytu muzeme podéavat s bramborovou (celerovou, dynovou) kasi nebo se zelim, ¢i se
Spenatem.

Ja mam pecenou jehnéci kytu velmi rada s bramborovymi knedliky. Kazdy si vybere dle své chuti ¢i
zvyklosti rodiny.
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