KREPINETKA Z VEPROVE PANENKY NA
RAGU ZE ZELENE COCKY, SILNOU
MASOVOU STAVOU A S RESTOVANYMI
SALOTKAMI
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9 NZA Receptly.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 4 ks

- bavorska uzena slanina 8 platek
- Zampidény 6 ks

- bila ¢ast porku 1 ks

. listova petrzel 2 hrst

. sul 2 Spetka

- pepr 2 Spetka

- sylny masovy vyvar 3 dl

- Salotka 4 ks

- maslo 30 g

- Suroviny na 4 porce zelené cocky
- syrova zelena ¢cocka Lagris 250 g
- Salotlka 3 ks

- vyvar z ¢ocky 3 dl

- slanina 60 g

- parmezan 40 g

- maslo 40 g

. sul 0.3 1zicka

. pepr 0.3 1zicka

- listova petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 30 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Zampiény a pérek nakrajime na platky a na oleji orestujeme. Pfiddme petrzelku a ochutime soli a
peprem. Pripravenou smés umixujeme na hladkou fas.

Maso nakrajime na Ctyti stejné kousky, osolime a opeprime. Osmazime na panvi z kazdé strany
dozlatova.

Platky slaniny rozlozime po trech pléatcich a na kazdou ¢ast rozetreme bylinkovou fas a pak pridame
maso. Zamotame, opeceme na panvi dozlatova a dame dopéct do trouby na 180°C. Pec¢eme cca 10 -
12 minut.

Na vypeku v panvi orestujeme na koleCka krajenou Salotku, nechame zméknout a poté zalijeme
vyvarem, svarime na jednu tretinu a zjemnime maslem.

Zelenou ¢ocCku uvarime témer domekka. Scedime a Cast vyvaru si nechdme. Na oleji orestujeme
Salotku a slaninu pokrdjenou na nudlicky. Pridéme varenou cocku, promichdme a zalijeme vyvarem z

cocCky. Lehce provarime, vloZime maslo a parmezan. Vymichame krémovou konzistenci. Ochutime
soli, peprem a listovou petrzelkou.

Poznamka:

veprova panenka 4 krat 180g



