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Veprova panenka s rajcaty
Ingfredience

veprova panenka: 300 g
cherry rajcata: 250 g
Salotka: 1 ks

olivovy olej: 3 PL
Skrobova moucka: 1 KL
zeleninovy vyvar: 50 ml
kmin: 1 KL

kurkuma: 1 KL

cerstva petrzelka

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Veprovou panenku nakrajime na platky, osolime, opepfime a na rozpalené panvi ji opeceme
z obou stran. Vyndame a odstavime na teplé misto (napf. do vyhraté trouby). Do panve, ve
které jsme délali maso, ddme nakrajenou salotku, kmin, kurkumu, nakrajenou petrzelku a
pfepulena raj¢ata. Ve vyvaru...



Veprova panenka s rajcaty - recept

Veprovou panenku nakrajime na platky, osolime, opeprime a na rozpalené panvi ji opeCeme z obou
stran. Vyndame a odstavime na teplé misto (napr. do vyhraté trouby). Do panve, ve které jsme délali
maso, dame nakrajenou Salotku, kmin, kurkumu, nakrajenou petrzelku a preptlena rajcata. Ve
vyvaru rozmichame skrobovou moucku a priddme do panve. Podusime priblizné 5 minut. Veprova
panenka se pak na panvi jen prohreje a mliizeme ji podavat. Veprova panenka s rajcaty je vynikajici
napt. v kombinaci se Stouchanymi bramborami.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



