Veprove karé s horcicovou omackou, mladymi
vyhonky cesneku a cherry rajcaty

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veproveé karé 500 g

- anglicka slanina 100 g

- smetana 250 ml

- plnotuc¢nd hortice 2 Izice

- sherry rajcata 250 g

- Cesnekové vyhonky 1 svazek
- citron 1 ks

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z masa odstranime vrchni blanku s tukem a narezeme ho na 4, pokud mozno stejné, dlouhé Spaliky.
Kazdy $palik masa osolime (pocitdme se soli ze slaniny), opeprime a zabalime ho do 2 platka slaniny.
Takto pripravené maso opeceme dozlatava ze vSech stran na suché panvi (slanina pusti tuk).

Do mensiho kastrilku nalijeme smetanu, priddme hor¢ici, osolime, opeprime a za obCasného
promichnuti nechdme c¢aste¢né zredukovat. Na posledni chvili priddme na zjeméni omacky nékolik
kapek citronu a promichame.
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Vyhonky ¢esneku ocCistime a oddélime bilou ¢ast od zelené.
Na péanvi s trochou oleje spolecné prohodime cesnekové vyhonky a cherry rajc¢ata. IThned podavame.

Poznamka:

veprové karé (pecené) bez kosti
anglicka slanina 100g (8 platka)
mladé vyhonky Cesneku 1 svazek (12 kusu)



