Veprova panenka s peprovo-smetanovou
omackou

Kategorie: Maso

Autor: andrea
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Suroviny

Porce: 4

- Veprova panenka 1 kg

. Sl 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

. Maslo 1 lzice

- Rozmaryn 1 snitka

- Bilé vino suché 1 dl

- Zeleny pepr ve slaném nalevu 1 1zice
- Smetana na vareni 150 ml

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4
Postup:

Veprovou panenku odblanime, osolime a a zlehka potfeme olejem.Panev rozpalime a opeceme na ni
zprudka panenku ze vSech stran. Do panenky v zaddném pripadé nepichejte vidlickou.

Panenku prendejte z panve na maly pekacek do trouby, vlozte na ni maslo a snitku rozmarynu a 5
minut ji nechte odpocinout v troubé predehraté na 90°C.

Do vypeku z panve, kde jsme opékali panenku pridejte 1zici nakladaného zeleného pepre, podlijte
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vinem, které nechte odparit a po odpareni pridejte smetanu a chvili provarte.

Panenku vyjmeéte z trouby a pokrajejte ji na platky a pripadnou stavu z panenky prilijte do peprové
omacky a zamichejte.

Platky panenky podavejte spolu s peprovo-smetanovou omackou okolo masa.



