VEPROVA PANENKA S HOUBOVOU KASI A
VARIACI PECENYCH CIBULI

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 600 g
- masovy vyvar 4 dl

- maslo 120 g

. sul 1 1zicka

. pepr 1 1zicka

- brambory 500 g

- suSené houby 100 g
- smetana 100 ml

- mléko 150 ml

- Cervena cibule 2 ks
- Salotka 100 g

- jarni cibulka 1 ks

- vinny ocet 1 1Zice

- olivovy olej 1 1zice

- tymian 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Na panvi opecCeme osolené a opeprené panenky ze vSech stran dozlatova. Vlozime na 10 minut do
trouby nastavené na 180°C a upe¢eme dortizova. Asi 5 minut nechdme pod alobalem v pokojové
teploté a krajime na platky.

Vypek na péanvi zalijeme vyvarem, svarime a na zaveér za stalého slehani vlozime kousek mésla na
zjemneni.

Houbova kase
Uvarené brambory propasirujeme nebo pomeleme najemno. Pridame teplé maslo, smetanu a
osolime. Spojime s najemno sekanymi hribky, které jsme na hodinu namocili do mléka.

Na oleji opece na ¢tvrtky krajenou ¢ervenou cibuli, priddme na pulky kréjenou Salotku, kratce
opeceme s bobkovym listem a tymidnem. Priddme krajenou jarni cibulku (pouze bilou ¢ast), zalijeme
octem a ochutime soli a peprem.



