Marinovana veprova pecené s vuni Salvéje

Priprava

Platky vepfové pecené naklepeme, osolime a
nafizneme okraje. Pak je nalozime do
marinédy, kterou si pfipravime smichanim
oleje, pepre, séjové omacky, worcesterovée
omacky, garam masaly a posekanych listk(
Salvéje. Marinujeme alespon 2 hodiny (Iépe
déle). Potom si na panvi rozpalime dvé Izice
oleje, maso opeceme z jedné strany, otoCime
a posypeme nakrajenou cibuli a cesnekem.
PFiljeme marinadu, a hof¢ici smichanou s
keCupem. Dusime pod poklici do zméknuti
masa. Podle potfeby podlévame vodou.

Tip k receptu

Jako pfiloha se hodi rlizné upravené brambory a
zeleninova obloha.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 3

273 kalorii ,6 g cukrti ,16 g tukd ,17 ¢
bilkovin

Autor: Jana Smidzi

Odkaz: https://srecepty.cz/marinovana-
veprova-pecene-s-vuni-salveje

Ingredience

o 3 platky veprové pecené
e sul

o 2lzice oleje

» pepf

e 2lzice s6jové omacky

e 2 IZice worcesterové omacky
e 1 IziCka garam masaly

o 3listy Salvéje

o 1 cibule

e 3 strouzky cesneku

e 1 IZice hofCice

e 2lZice keCupu

Kategorie

Ceska, Léto, Maso, Navétéva, Hlavni chod
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