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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. Zampiony 250 g

- Tymiéan 5 snitka

- Maslo 50 g

- Veprova panenka 700 g

. Sul dle potreby 1 ks

- Mlety ¢erny pepr dle potreby 1 ks
- Dijonska hor¢cice 1 1zice

- Olivovy olej 1 ks

- Platkova anglickd slanina 100 g

- Listové tésto 400 g

- Hladka mouka 1 ks

- Vejce 1 ks

- Hrubd morské sul dle potreby 1 ks
- Mrkev 150 g

- Petrzel 150 g

- Cuketa 200 g

- Rozmaryn 4 snitka

Doba pripravy: 100 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Zampiony ocistime a nasekdme nadrobno. Pak je spolu s tymidnovymi listky ope¢eme na masle.
Restujeme asi 10 minut, az se z hub odpari tekutina. Poté je prendana na talirek a nechdme
zchladnout.

Veprovou panenku ocistime, omyjeme a osusime. Maso osolime a opeprime. Potreme je dijonskou
horéici a zprudka opeceme ze vSech stran na olivovém oleji. Panenku nechdme vychladnout.

Platky slaniny rozprostreme na potravinarskou folii tak, aby se trochu prekryvaly. Opecenou
veprovou panenku po vychladnuti do slaniny pevné zarolujeme a utdhneme. Folii pak sundame.

Listové tésto rozvalime na pomouceném vale na obdelnik silny zhruba 3 mm. Doprostred
rozprostreme orestované zampiony, na né polozime maso a zarolujeme. Volné kraje tésto odkrojime
a prelozime dospodu balicku.

Tésto propichdme a potreme rozslehanym vejcem. Povrch ozdobime listky ze zbytku tésta a
posypeme hrubou soli. PeCeme ve vyhraté troubé pri 200°C asi 10 minut. Teplotu snizime na 180°C a
dopékame jesté priblizné 20 minut.

Ocisténou zeleninu nakrajime na tenké hranolky a opec¢eme na olivovém oleji domékka. Osolime,
opeprime, pridame otrhané rozmarynové listky a jesté chvili restujeme. Hotovou zeleninu podavame
s nakrajenou panenkou.



