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Suroviny

Porce: 4

- Brambory 500 g

- Mléko 200 ml

- Muskatovy oriSek 1 Spetka

- Medailonky z veprové panenky 8 ks
- Olivovy olej na potreni 2 1zice

. Maslo (do kase ) 40 g

- Malé hribky nebo zampiony 400 g
- Portské vino 125 ml

- Hovézi vyvar 250 ml

- Tmavy trtinovy cukr 1 1zice

- Balzamikovy ocet 1 1zice

. Sul, Pepr 1 $petka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
1. Brambory oloupejte, nakrajejte na kousky, vsypte do hrnce, zalijte vodou, osolte a dejte na dvacet
minut varit domékka. Scedte, rozstouchejte, pridejte platky mésla, zalijte horkym mlékem ( podle

zvyku ) a uSlehejte do hladké kase. Podle chuti osolte a pridejte Spetku muskatového orisku.

2. Pénev s neprilnavym dnem rozpalte na maximum. Panenky potrete olejem, z obou stran osolte a
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opeprete. Opecte 5 minut z kazdé strany a pak je zabalte do alobalu a dejte na deset minut do trouby
na 60°C.

3. Do panve vhodte maslo, houby, stl, pepr a opékejte pét minut. Prilijte portské a privedte k varu.
Po minuté pridejte vyvar, cukr a ocet. Varte do zhoustnuti a zredukovani tekutiny na polovinu.
Podévejte dohromady: kasi a panenku prelité omackou s houbami.



