Veprova jehla s restovanou zeleninou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 800 g

- anglicka slanina 200 g

- Cesnek 4 strouzek

- olej 1 1zice

- bujoén 1 kostka

- steakové koreni 2 Spetka
. sul 2 ks

- voda 200 ml

Doba pripravy: 35 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Veprovou panenku nakrdjime na silnéjsi asi 3 cm vysoké Spalicky, rukou je jemné naklepeme,
nakorenime a potreme rozdrcenym cesnekem

2. Maso pak jemné zakdpneme olejem a vytvarujeme do Spalicku, naskldddme do misy a nechame v
ledni¢ce den marinovat

3. Jednotlivé Spaliky po obvodu obalime anglickou slaninou a po 4 ks napichneme na jednotlivé jehly
4. Po obou stranach maso na jehlach zprudka orestujeme, jehly vytdhneme a uchovame v teple

5. Vypek podlijeme trochou vody, zaprasime moukou, pridame vyvar v prasku (kostku) a chvili
provarime, dochutime vegetou

6. Zeleninu a zampidny nakrajime na nudlicky a na malém mnozstvi oleje vSe kratce orestujeme


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

7. Dochutime vegetou
8. Hotové jehly servirujeme na talit, zalijeme malym mnozstvim omacky z vypeku a obkladdme

zeleninou.

Doporuceni:
Jako prilohu doporu¢ujeme rizné upravené brambory.



