Veprova panenka plnéna marinovanymi
svestkami s ostrou svestkovou omackou

Priprava

Svestky nalozime na hodinu do &asti
portského (lepSi je pfes noc - doba nalozeni
Svestek neni zapocCitdna v dobé pfipravy).
Protahneme jimi panenku (50 g odlozime),
ochutime soli a pepfem, pokapeme olejem a
dame odlezet 5-10 min. Maso zprudka
opeceme na troSce oleje, nejlépe na
vroubkované panvi a 8-10 minut nechame v
troubé (180 °C). Kostky slaniny ope¢eme na
zbytku oleje, vlijeme portské a svafime.
Pridame vyvar, stavu z pomerance, povidla,
krajené Svestky, dle chuti sul, pepf a cukr.
Svafime na omacku a zjemnime maslem.
Omacka by méla byt hodné husta. Panenku
pfefizneme nakoso a servirujeme ji
poloZzenou fezem nahoru na Svestkové
omacce a posypanou mandlemi

Tip k receptu

Podavame s riznymi druhy nokd, karlovarskym
knedlikem nebo rdzné upravenymi bramborami.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 15min
Celkovy ¢as: 45min , Porce: 4

3058 kalorii ,0 g cukrl , 162 g tuk( ,143 ¢
bilkovin

Autor: hOJSADLO
Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-panenka-

plnena-marinovanymi-svestkami-s-ostrou-
svestkovou-omackou

Ingredience

« 600 g veprové panenky

e 150 g susenych Svestek

e 150 ml portského vina

e 100 g anglické slaniny

e 1 pomeranc

« 150 g Svestkovych povidel
e 0,5 dcl rostlinného oleje

e 1 hrst prazenych rozdrcenych mandli
e 30 g soli

e 10 g pepfe

o 1 I1ziCka chilli kofeni

e 1dcl masového vyvaru

e 50 g masla

1 1Zzice cukru krystal

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s

chod
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