MARINOVANA VEPROVA PECENE S
NAKLADANOU ZELENINOU A SALOTKOVYM
DRESINKEM

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. veprova pecené 500 g

- jableény dzus 2 dl

- jableény ocet 4 1zice

- med 2 1Zice

- strouhany zdzvor 1 1zZice

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- Suroviny na marinovanou zeleninu
- fenykl 1 ks

- Cervena cibule 1 ks

- 7luta paprika 1 ks

- jarni cibule 1 ks

- Cerstvy sezam 1 1zicka

- Suroviny na Salotkovy dresink
- Tepkovy olej 100 ml

. zazvoroveé freshe 20 ml

- jemna dijonska hortice 65 g

- kvasny ocet 1 Izice

- Salotka 2 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Marinovana veprova pecené s nakladanou zeleninou a Salotkovym dresinkem
Maso ochutime soli, peprem a na panvi s olejem opeCeme z kazdé strany dozlatova. Poté dopékame v
troubé na 150°C asi 25 minut.

Ze zbylych surovin Slehanim pripravime hladkou marinadu, do které vlozime jesté teplé maso a
marinujeme 24 hodin.

Marinovana zelenina
Suroviny nakrajime na tenké nudlicky, smichame s cernym sezamem a Salotkovym dresinkem.

Salotkovy dresink
Suroviny spolecné promichame a nalijeme na krajenou zeleninu.



