Veprove medailonky na skorici s hrozinkami

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- masového vyvaru 0.25 1
- bilého vina 50 ml

- veprového masa (kyta) 400 g
. sul 1 ks

- pepr 1 ks

- hladké mouky 2 Izice

- mletd paprika 1 ks

- masla 2 Izice

- mletd skorice 1 ks

- sladké smetany 4 lzice
- rozinek 1 hrnek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Na omacku si musime predem pripravit rozinky. Ty omyjeme pod vlaznou vodou a namocime v bilém
vinu, aby nabobtnaly. Stac¢i 2 hodinky, ale ¢im vic, tim lip.

Veprové maso si nakrajime na medailonky. Zlehka jej naklepeme a okorenime soli, skorici a
paprikou. Na panvi si rozehrejeme olej a maso zprudka opeceme. Pak snizime teplotu a maso
dohotovime.

Pripravime si svétlou jiSku z rozehratého masla a mouky. Zalijeme ji studenym masovym vyvarem a


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

pridame sul, pepr a skorici.

Omacku dobre provarime a nakonec priddme nabobtnalé hrozinky s vinem. Opét trochu povarime.
Do hotové omacky pridame pro zjemeni trochu sladké smetany a najemno nasekanou petrzelku.
Omacku samozrejmeé prelijeme pres medailonky. RyZe je vhodna priloha.



