Panenka s jablecnym catni a kuskusem
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Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 2 g

- pepr ¢erny (drceny) 1 1zicka
- pepr zeleny (nakladany) 1 1zicka
. sul 1 1Zicka

. Fiky 2 ks

- jabka 500 g

- cukr 250 g

- jableény ocet 2 dl

- rozinky 150 g

- cibule 1 ks

. zazvor 1 1zicka

- paprika chilli 1 ks

- hrebicek 3 ks

- skorice 1 ks

- kuskus 1.5 hrnek

- cibule 1 ks

- jarni cibulka 2 ks

- slunecnicovy olej 2 1zice

- mata 4 ks

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Albanie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Postup:

Oloupana jablka zbavime jadrinct a nakrdjime na kostky. Jablka a zbylé suroviny na Catni dame do
kastrolu a za ob&asného promichani piivedeme k varu. Catni vaiime pozvolna 45 minut a d4vdme
pozor, aby se nepripalilo.

Panenky prepulime, osolime, posypeme drcenym peprem a kazdou porci zvlast vlozime do vakuového
sacku. Do sacku pridame nékolik kulicek zeleného pepre, odsajeme vzduch a vlozime do vody teplé
70 °C. Pri této teploté maso zahrivame 55 minut. Maso vyjmeme a nechame v sacku jesté 10 minut
dojit.

Kuskus zalijeme vrouci vodou, zlehka promichame vidlickou a zakryty nechame 10 minut nabobtnat.
Na oleji orestujeme dosklovata najemno nakrajenou oloupanou cibuli a jarni cibulky, vmichame
kuskus, osolime a pridame nasekanou matu. Kuskus rozdélime na talite, pridame na platky
nakrajené maso z panenky, catni, maso prelijeme Stdvou z masa a ozdobime Ctvrtinami Cerstvych
fikl a bylinkami.

Poznamka:

zazvor Cerstvé nastrouhany



