Veprova panenka se syrovou omackou z
gorgonzoly

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- veprova panenka 700 g
- olivovy olej 50 ml

- bobkovy list 2 ks

- Vyvar 300 ml

- oregano 1 1zice

- smetana 100 ml

- slunecnicovy olej 50 ml
- pepr ¢erny mlety 1 Spetka
- Cesnek 1 strouzek

- bilé vino 100 ml

- plisiiovy syr 60 g

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 125 min
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Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Maso umyijte, vyriznéte blany a zilky a nasledné osuste. Panenku nakrajejte na medailonky

Cerstvé umlety pepi smichejte s oregdnem, pomletym ¢esnekem a olivovym olejem. Takto
pripravenou marinadou potrete maso, prikryjte je félii a odloZte na chladné misto na cca 90 minut.

Maso vyjméte z lednice a nechte vyrovnat jeho teplotu, aby byla jako je pokojova a poté jej zprudka
osmazte na panvi ze vSech stran a i s panvi(!!!pouze s panvi urcenou i do trouby!!!) dejte na 10
minut zapéct na 190°C do trouby. Poté maso vyjméte z panve a uchovejte v teple.

Vypek z panve podlijte bilym vinem a sklenici vody, pridejte bobkovy list a cca 5 minut povarte. Syr
gorgonzola nastrouhejte na struhadle a pridejte do omacky a za stalého michani provarte..

Pridejte smetanu a jesSté chvili povarte - do okamziku, az oméacka ziskad odpovidajici konzistenci.

Medajlonky z panenky vlozte na talit a prelijte je syrovou omackou. Podavame s hranolky.



