Veprova panenka ve slaninovem zupanku
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Suroviny

Porce: 2

- Veprova panenka 500 g

- Slanina 100 g

- Pepr Cerny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Smetana na vareni 0.5 kelimek

. Sl 1 Spetka

- Rostlinny olej 2 1zice

- Maslo 1 1zicka

Doba pripravy: 20 min

Obtiznost: Stredné obtizné
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Zpusob pripravy: Restovani
Zarazeni: Obéd
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Veprovou panenku ocistime, prekrojime na 2 stejné valecky, které opeprime a trochu osolime.
Obalime ve slaniné. Spichneme paratkem, aby slanina z panenky nespadla.

Rozpalime pénev, vlijeme trochu oleje a panenku se slaninou zprudka ze vSech stran orestujeme, aby
se zatahla(cca 2 minuty).

Maso vlozime do predehraté trouby na 180°C a dope¢eme cca 5 minut.

Maso vyjmeme a nechame odpocinout. Vypek zalijeme smetanou, opeprime, osolime a provarime. Ke
konci vlozime maslo a promichame.

Panenku nakrajime na par kousku a posadime do vypeku se smetanou. Jako prilohu volime napriklad
hranolku.



