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Suroviny

Porce: 3

- steak 6 ks

- uzena slanina 6 platek
. morska sul 0 ks

- pepr C¢tyr barev 0 ks

- olivovy olej 0 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 3

Postup:

Veprovou panenku odblanime, osuSime a rozdélime na tri dily. Oba konce oddélime a pouZzijeme na
jiné dobroty. Stfedni ¢ast panenky rozdélime na Sest stejnych steakl. Kazdy steak po obvodu
omotame platkem slaniny a prevazeme provazkem pro udrzeni hezkého tvaru. Steaky potreme ze
spodni a vrchni ¢asti olivovym olejem a okorenime z obou stran smési ¢erstvé namletych pepri a
osolime.

Na neprilnavou panev vlozime vSech Sest steakll a opékame z kazdé strany cca 4 minuty. Jakmile je
maso opeceno z obou stran, ulozime ho do pripraveného alobalu a nechame cca 8 minut rozlezet.
Priloha varené brambory lehce Stouchané s nasekanou mladou cibulkou a méslem.

Poznamka:

stl a pepr podle chuti, olivovy olej podle potreby, 6 steak s veprové panenky cca po 100 g/ks


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

