Hroznova panenka

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- veprova panenka 400 g

. podle potreby stl 1 ks

- trocha cerstvé mlety barevny pepr 1 ks
- koreni adzika 4 1zicka

- olej 3 1zice

- ¢ervené vino 200 ml

- bilé nebo modré hrozny 100 g

- trocha cukr 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Maso nakrajime na $paliky, osolime, opeprime a potieme korenim adzika.

Rozpélime grilovaci panev s olejem a zprudka opeceme ze vSech stran maso, pak vyjmeme, zabalime
do alobalu a ddme v zapékaci misce dodélat do trouby predehraté asi na 200 °C, priblizné 8-10
minut.

Mezitim pridame do panve k vypeku ¢ervené vino, omyté, rozpulené a vypeckované hrozno, nechdme
redukovat, dochutime Spetkou cukru, soli a pepre.

Panenku vyjmeme z alobalu a nakrajime ji na platky. Vypecenou stavicku prilijeme k vinné redukci,
promichdme a podavame se smazenymi nebo varenymi brambory a sklenkou vinecka.


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

