Veprové platky v krémové omacce s
glazovanymi mrkvickami a hraskovou ryzi

Priprava

Na pénvi rozehtejte olej, pfidejte platky masa
lehce naklepané klouby prst, osolené,
opeprené. Opecte je z obou stran dohnéda,
asi 8 minut. Maso vyjméte z panve na talif, do
panve pridejte oloupanou a nakrajenou cibuli
a platky ¢esneku. Smazte 4 minuty a poté
pfisypte platky ocisténych zampiond. Smazte
jesté dalsi 4 minuty, vmichejte OcCisténé
mrkve vloZte na rozpalené maslo, pfidejte
med, osolte, opeprete a smazte po vSech
stranach asi 5 minut. Podavejte k masu.

Tip k receptu
MizZete pfidat ryzi na jakykoliv zplisob, dobra je
napfiklad hraSkova, nebo kuskus, apod.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 2

297 kalorii , 12 g cukr(i ,26 g tuk ,1 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-platky-v-
kremove-omacce-s-glazovanymi-mrkvickami-

a-hraskovou-ryzi

Ingredience

e 300 g veprové krkovice nakrajené na
platky

e 1 cibule

o 1 strouzek c¢esneku

e 50 g Zampionu

e 1 Izice hofcice z celych semen

e 50 ml zakysané smetany

e 1 IzZice masla

e 1 Izice v€eliho medu

e 4 malé mrkvicky

e 1 Izice slune¢nicového oleje

o S$petka soli

o Spetka pepre

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finan&né

Vv,

chod
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