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Jehné¢i je bajecné maso

pé chuti které pati
nejen nocni stal.
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g Lvec fipravie
im pec iehnéci
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Pecené jehnéci kolinko

s pecenou kfupavou zeleninou
Jedna se o ,,jehnéci klizku” i s kosti. Kolagen obsazeny
v mase doda pokrmu stavnatost. Mrazené nebo
chlazené maso sezenete stoprocentné v Makru

nebo u feznika, ktery prodava jehnéci, ve vétsich
hypermarketech mivaji obcas zmrazené.

2,5 hodiny 721 kcal stfedné obtizné
zdravé ** % pikantni * vyhodné %%

suroviny na 4 porce

¢ 4 jehnéci kolinka

¢ 100 g mrkve

¢ 100 g celeru

* 100 g kofene petrzele

¢ 100 g cibule

¢ 4 Izice slunecnicového oleje

e 2 Izice brusinkového dzemu

¢ 1 IZice rajcatového protlaku

e tymian,

* rozmaryn

¢ 200 ml kvalitniho
cerveného vina

¢ 1 palice ¢esneku

e sul

° pepf

ROZMARYNOVE BRAMBORY

¢ 12 stfedné velkych brambor
(varny typ A — salatové)

¢ snitka rozmarynu

¢ 3 lzice olivového oleje Jeité néjakou

e sul popisku xxxx

° pepf JOXXKHXX

RESTOVANA ZELENINA 200000000
XXXXXXXXXXXX

¢ 2 Cervené kapie
¢ 2 mensi cukety
¢ 4 |zice slunecnicového oleje
e sul
° pepf
e 2 |zice vinného octa
(muze byt i balzamikovy)
¢ 1 Izice medu nebo cukru

1 Ocisténou mrkeyv, celer a petrzel nahrubo nastrou-
hejte. Cibuli nakrajejte na kostky. V pekaci, kde budete
péct maso, rozehrejte olej a zeleninu na ném orestujte.
Restujte pozvolna a dlouho, asi 20-30 minut, dokud
zelenina neziska tmavohnédou barvu (nesmi z¢ernat
nebo se pripalit).

2 Pro zvyraznéni chuti pridejte ke kofenovému zékladu
brusinkovy dZzem. Nechte jej asi 3 minuty péct, az zka-
ramelizuje. Pak pridejte raj¢atovy protlak a 3 minuty
restujte. Do pekace vlozte bylinky, pfilijte vino, dobre
promichejte se zeleninou a nechte odpafrit veskerou
tekutinu.

3 Zatimco se zelenina restuje, oplachnéte jehnéci kolin-
ka, osuste je a odstrarite z nich prebytecny tuk a blanky.
Ostrym nozem oddélte a oskrabejte maso z horni ¢asti

kosti (zhruba 3 cm od okraje). Maso se béhem peceni
stahne a kost se obnazi. Viysledkem je efektni a pro-
fesionalné plsobici vzhled. Kolinka osolte, opepiete

a vlozte do pekace s pripravenou zeleninou. Do pekace
pridejte jesté celou palici ¢esneku.

4 Prikryjte poklopem nebo alobalem a pecte v roze-
hraté troubé pfi 150 °C domékka asi 3 hodiny (podle
velikosti kolinek). Vétsinou neni potieba pekac otevirat
a podlévat vodou, maso pusti trochu své stavy a upe-
Ce se v ni. Doporucuji ovéem asi po 2 hodinach maso
odkryt, zkontrolovat, jak je propecené, a také to, jestli
je neni potreba podlit — pokud ano, staci pul deci vody.
Jakmile je maso mékké, odstrarite alobal, zvyste teplotu
na 190 °C a nechte je 10 minut zezldtnout. Nenechavej-
te maso odkryté déle, pak se vysusuje! (Pokud netrvate
na ,kurci¢ce”, mlzete tento krok klidné vynechat.) »

Jesté néjakou popisku xxxx
JXOXXKXXXXKKXXXXKXXXXKX
JXXOOKXXXXKKXXNXXKXXXXK

Jesté néjakou popisku xxxx
XXXXOOOXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Profesionalni
TRIKY:

¢ Odriznéte kost od masa a po
délce asi 3 cm od okraje ji zcela
ocistéte. Maso se pak stahne,
kost zlistane cista a doda masu
pfi servirovani atraktivni vzhled.
* Z masa odstrarite tuk a blanky,
tim se zredukuje pro nékoho
nepfijemna chut po jehnécim.

¢ Maso upecte na zeleninovém
zakladu - to také doda chut

a pohlti ,jehnécinu”. Pfidat
muzete i bylinky.

® Podavejte s atraktivni pfilo-
hou.
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» 5 ROZMARYNOVE BRAMBORY Pul hodiny
pred dopecenim masa dejte na panev nebo do
pekacku celé oloupané brambory. Promastéte
je olejem, osolte, opeprete, pfidejte natrhany
rozmaryn a celé strouzky ¢esneku a dejte spo-
le¢né upéct (polozte je do trouby vedle pekac-
ku s masem). Pecte domékka a dokfupava asi
pul hodiny.

6 RESTOVANA ZELENINA Pied koncem
peceni si pfipravte restovanou zeleninu na
prilohu. Kdyz budete tepelné upravovat pap-
riku, je lepsi z ni predem odstranit nestravitel-

Papriku nakrajejte |

nou slupku. Papriku oloupejte ostrou skrab-
kou na zeleninu. Poté ji rozkrojte a vyjméte
jadrince s bilymi blankami. Nakrajejte ji na
asi 4 cm siroké kousky (trojuhelniky, ¢tverce).
Cuketu nakrajejte na 0,5 cm silné platky ve
tvaru ctvercl o velikosti asi 4x4 cm.

7 Rozehrejte panev s nepfilnavym dnem,
pridejte olej a nechte zahrat. Platky zeleniny
orestujte dozlatova z obou stran (restujte
zprudka, jen tak zUstane zelenina uvnitt
krfupava). Pak vie dejte do misy, osolte, ope-
prete a ochutte octem a medem. Zamichejte

a podavejte jako teplou zeleninovou pfilohu.
8 Pecena kolinka servirujte s opec¢enymi bram-
borami a restovanou zeleninou. Vse na talifi
peclivé naaranzujte.

Tlp Pokud mam ¢as, udélam zeleniny vic,
necham ji vychladit, a mam tak vynikajici
studeny salat, ktery vydrzi v lednici i nékolik
dnt. Jim ho potom treba se sendvicem se
Sunkou a syrem.

Vizitka

az po odstranéni
slupky, v celku se
bude lIépe loupat.

Michal Nikodem by se dal cha-
rakterizovat jako ,manazer kuli-
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Cesnek neloupu,
necham jej ve
slupce a palici
rozpulim vodorovné
napul (i se
slupkami), ma
silnéjsi aroma a po
peceni se stejné
vyhodi.

narskych zazitk(". Vystudoval
stfedni hotelovou skolu a poté
Vysokou skolu ekonomickou.
Zkusenosti s gastronomii sbiral
jiz béhem studia, dale béhem
pobytu v Brixenu a v Londyné
Ci pfi praci v prazském hotelu
Savoy. Dnes je uzndvanym
odbornikem v oboru a majite-
lem uspésného kulinaiského
ateliéru Ola Kala v Praze na
Vinohradech. Vede vlastni skolu
vareni, organizuje zazitkové
kurzy pro kolektivy i soukromé
akce, poskytuje poradenské
sluzby v oblasti gastronomie

a foodstylingu, pece zakusky
pro vladni navstévy atd.
Kulinaisky ateliér Ola Kala s. r. 0.,
Michal Nikodem,

Korunni 115, Praha 3.
Vice informaci na www.olakala.cz.




,,Dobte pripravene kolinko je nejst
peCenym kouskem z jehnéte a na te
atraktivné. KdyZ je maso spravné g
mékké jako maslo a samo se rozpo

Dékujeme studiu Ola Kala za poskytnuti prostor k fotografovani (www.olakala



