Veprova panenka s peprovou omackou
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Suroviny

Porce: 2

- Veprova panenka 500 g

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 2 Spetka
. Sul 2 Spetka

- Peprova omacka:

- Zeleny pepr ve slaném nalevu 1 sklenice
- Smetana 1 kelimek

. Sul 1 Spetka

. Salotka 1 ks

- Maslo 2 lzice

- Veprovy vyvar 0.5 hrnek

- Olej 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2
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Postup:

Veprovou panenku odblanime a rozkrojime na 2 stejné velké valeCky. Oba valec¢ky opeprime Cerstve

mletym peprem, namazeme olejem a dame minimalné na 1 hodinu do lednice odpocinout. Poté maso
vyjmeme z lednice, nechdme odpocinout cca 20 minut. Rozpalime panvicku a zprudka ze vsech stran
na par minut orestujeme, poté lehce osolime a vloZime do rozpalené trouby na 10 minut dojit.

Peprova omacka:

Nakrajime si nadrobno Salotku a vlozime ji do panve, kde jsme restovali panenky, priddme maslo a
Salotku orestujeme, pridame nékolik 1zicek naklddaného zeleného pepre, prilijeme smetanu a
zamichame a nechdme provarit.

Maso vyjmeme z trouby a nechame jej par minut odpoc¢inout. Vypek, ktery nam zustal na dné
pekacku pouzijeme do peprové omacky. Prilijeme z nému trochu teplé vody a vareckou je odlepime
ode dna a vlijeme k peprové omacce. Peprovou omacku promichame a povarime, dle chuti pripadné
osolime.

Panenku nakrdjime kose na 2 kusy, které naservirujeme doprostred talite a kolem Izici pridame
peprovou omacku. Jako prilohu muzeme zvojit ope¢ené brambory, baby brambory, hranolky, krokety.



