Veprova panenka s bylinkovou omackou

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- rajce 1 ks

- veprova panenka 1.5 kg
- suSena bazalka 1 Spetka
- olivovy olej 1 1zice

- omacka

- smetana ke Slehani 3 dl
- bazalkové pesto 1 Izice
- podle chuti

- steakové koreni 1 ks

. sul 1 ks

- mlety barevny pepr 1 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Panenku nakrdjime na koleCka, jemné naklepeme, okorenime steakovym korenim. Osolime ji a
opeprime. Omyté rajce nakrajime na koleCka, jemné posypeme susenou bazalkou.

Na rozpalenou panev vlozime panenku a orestujeme ji dozlatova. Maso vyjmeme a do vypeku
pridame rajcata. Lehce je orestujeme a také vyjmeme. Poté priddme smetanu a bazalkové pesto.
Omacku provarime a dochutime soli.


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

Panenku s bylinkovou oméckou servirujeme na talir" tak, ze prokladame maso a rajéata. Nakonec vse
prelijeme omackou. Panenku s omackou podavame s riznymi Gpravami brambor nebo s ryzi.



