Veprove medailonky na vine

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- maslo 1 Izice

- bilé vino 1 hrnek

- veprova panenka 0.5 kg

- rozmaryn 1 1zicka

- olivovy olej 1 1Zice

- mlety cerny pepr 0.25 1zicka
. stl 0.25 1zicka

- Salvéj 1 1zicka

- petrzelova nat 1 1zice

- Cesnekovy prasek 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Kanada

Pocet porci: 4

Postup:
V malé misce smichdme veskeré koreni.

Veprovou panenku omyjeme a nakrajime pres vlakno na 4 cm Siroké medailonky, které rozklepeme
na polovicni tloustku. Maso potreme smeési koreni, zakapneme olejem a nechame odlezet.

Na velké panvi s poklickou rychle osmahneme pripravené platky masa na oleji a méasle. Odlijeme
polovinu vysmazeného tuku a $tavy, pfiddme pul hrnku bilého vina a privedeme k varu, snizime
plamen a prikryjeme poklickou. Dusime asi tak 25 minut a obcas prelévame vzniklou Stavou. Kdyz
jsou medailonky hotové, vynddme a drzime v teple.

Do $tavy priddme druhou pilku vina a varime az skoro na sirup. Dochutime soli a peprem a pridame
petrzelovou nat.

Veprové medailonky prelijeme vzniklou omackou a servirujeme s pecenymi brambory a sauté


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

zeleninou.



