Citronoveé medajlonky

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- veprova panenka 800 g
- maslo 25 g

- bilé vino 100 ml

- jarni cibulka 1 svazek

- rozmaryn 2 snitka

. Cesnek 5 strouzek

- citron 2 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Ocisténou veprovou panenku omyjeme, osusime, nakrdjime na platky Siroké asi 1 cm, zlehka
rukou naklepeme, osolime, opeprime a potreme oloupanym rozetrenym ¢esnekem

2. Na rozehratém oleji zvolna opeceme pripravené medailonky, po kazdé strané asi 3 minuty,
pridame dukladné omyté, na tenké platky nakrajené citrony, o¢isténé, nadrobno nakrajené cibulky

3. VSe zalijeme vinem, povarime a nakonec priddme nadrobno nasekany rozmaryn

4. Hotovou oméacku podle chuti osolime, opeprime, zjemnime maslem a medailonky podavame prelité
omackou, ozdobené rozmarynem.
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