VEPROVA PANENKA S PAZITKOVOU
OMACKOU A PECENOU ZELENINOU S
BRAMBORY RATTE

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 800 g

- slanina 8 platek

- Cesnek 2 strouzek

- tymian 1 snitka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- sylny masovy vyvar 2 dl

- smetana 1 dl

- pazitka 1 1zice

- Suroviny na zeleninu a brambory
. ruzickova kapusta 6 ks

- mrkev 1 ks

- celer 1 ks

- hraskové lusky 50 g

- varené brambory ratte ve slupce 300 g
- bilé vino 1 dl

- maslo 80 g

. sul 2 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Panenku nakrdjime na Ctyti kousky a ochutime soli a peprem. Zabalime do slaniny a na panvi s
olejem, cesnekem a tymianem, opeceme dozlatova. Dame dopéct do vyhraté trouby na 180°C cca 12
minut. Z panve vyjmeme Cesnek a tymidn, zalijeme masovym vyvarem a svarime na polovinu.
Pridame smetanu, provarime a ochutime soli a peprem. Nakonec ddme najemno sekanou pazitku.

Do varici vody vhodime zeleninu krajenou na hranolky a povarime 3 minuty. Vyjmeme ji a dame do
vody s ledem. Nechame vychladit a okapat. Na oleji opeCeme s napul rozfiznutymi bramborami
dozlatova. Zalijeme vinem, odvarime a zjemnime maslem. Dochutime soli a peprem. Na zavér
vlozime na prohraté dilky kapusticek.



