Veprova panenka s peprovou omackou

Ingfredience

veprova panenka: 400 g
tymian: 1 KL

olivovy olej: 2 PL

sul

pepr

Peprova omacka:

smetana ke Slehani: 200 ml
nakladany zeleny pepi: 2 PL
masovy vyvar: 200 ml
suché bilé vino: 50 ml
maslo: 1 PL

olej: 1 KL

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Veprovou panenku nakrajime na 2 - 3 centimetrové platky a do druhého dne nalozime do smési
oleje, tymidnu, soli a pepre. Na trose oleje nechame rozpustit maslo a orestujeme na ném
okapané kulicky zeleného pepre. Prilijeme bilé vino a nechame odpafrit alkohol. Dale prilijeme
horky vyvar, povafime asi...



Veprova panenka s peprovou omackou - recept

Veprovou panenku nakrajime na 2 - 3 centimetrové platky a do druhého dne nalozime do smési
oleje, tymianu, soli a pepre. Na trose oleje nechame rozpustit méaslo a orestujeme na ném okapané
kulicky zeleného pepre. Prilijeme bilé vino a nechame odparit alkohol. Déle prilijeme horky vyvar,
povarime asi 5 minut, pridame smetanu, mlety pepr a povarime do zhoustnuti omacky.

Veprovou panenku zprudka osmahneme na rozehratém oleji z kazdé strany 2 - 3 minuty, zalijeme
peprovou omackou a spolecné uz jen kratce prohrejeme.

Veprova panenka s peprovou omackou se podava s bramborami nebo ryzi.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



