Veprova panenka s karamelizovanou cibuli a
jablicky

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprova-panenka-s-karamelizovanou-cibuli-a-jablicky.html

Veprova panenka ma mimoradné jemnou texturu masa. Je to takovy klenot mezi veprovym. Kdyz se
dobre pripravi, d& se doslova kréjet 1zici a na jazyku se rozpada jako moucnik. Pripravte si moji
veprovou panenku s karamelizovanou cibuli a jablicky a nebudete zklamani. Je to delikatesa.

Na pripravu 2-3 porci veprové panenky budeme potrebovat

* 400-500 g veprové panenky

e 20 g masla

e Alobal na odlezeni panenky

e Oprané mensi syrové brambory i se slupkou

Marinadu pripravime z téchto surovin

3 polévkové 1zice olivového oleje

1 ¢ajovou 1ziCku olivove tapenady

1 ¢ajovou 1zicku omacky hoisin

1 ¢ajovou 1ziCku worcestrové omacky

1 ¢ajovou 1zicku vinného octa

1 ¢ajovou 1zicku (vrchem) hrubozrnné morské soli
Odrhnuté listky z 2 vétvicek tymianu

e JehliCky z jedné vétvicky rozmarynu, nasekané na jemno

Na karamelizovanou cibuli s jablky potrebujeme

e 2 cibule nakrajené na kolecka

e 2 oloupana a jadrinct zbavena jablka, nakrajena na kolecka
* 1 polévkovou lzici trtinového cukru

¢ 0,5 dl ¢cerveného suchého vina

Postup pripravy veprové panenky s karamelizovanou cibuli a
jabli¢ky

Nejprve si pripravime marinadu.

Do misky nalijeme 3 polévkové 1zice olivového oleje, pridame olivovou tapenadu, obé omacky (hoisin
i worcestrovou), vinny ocet, sul, listky tymianu a nasekané jehlicky rozmarynu. V$e dukladné
promichame.

Troubu zapneme na 170 °C

Brambory prekrajime na kliny a ponorime je do studené vody, aby se z nich vyplavil $krob a byly
chutnéjsi.
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Asi po 2 hodinach brambory slijeme a znovu oplachneme studenou vodou a dukladné utérkou
osuSime. Muzeme je upéct v horkovzdus$né nebo klasické fritéze, ¢i v troubé.

Veprovou panenku omyjeme pod studenou vodou a osusime papirovymi utérkami. Vétsi panev
nechédme zahrivat.

Velmi dulezité je veprovou panenku nakonec opékani kratce glazovat.

Celou panenku potfeme marinadou, vlozime ji do horké panve a opeceme ji diikladné ze vSech stran.
Trva to priblizné 8 minut.

Po opeceni do panve pridame maéslo a panenku, za stalého polévani vypekem, glazujeme jesté 2
minuty.

Nyni veprovou panenku, spolec¢né se lzici vypeku, prendame z panve na pripraveny alobal. Maso
zabalime a vlozime ho do vyhraté trouby na 170 °C a nechame prohtivat 12-15 minut. Zbytek vypeku
dale pouzijeme.
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Opecena veprova panenka
Zdroj: Marcela Hackerovd

Panev se zbytkem vypeku, v které jsme opékali maso, stale zahrivame. Do vypeku vhodime
nakrajenou cibuli i nakrdjena jablicka a restujeme priblizné 5 minut. Bude-li nam chybét tuk,
pridame trochu masla.
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Jablka prilohu dokonale zjemni.

Nyni obsah panve zasypeme pripravenym titinovym cukrem a nechame zkaramelizovat priblizné 2
minuty. Obsah panve zalijeme ¢ervenym vinem a diikladné vSe promichame.

Tekutinu v panvi redukujeme asi na polovinu a je hotovo. Panev odstavime.

Veprovou panenku vyndame z trouby, opatrné rozbalime alobal, pozor na horkou paru, a nechame ji
tak 3 minuty vydychat.

Zasadné do masa nicim nepichame.

Propichnutim by Stava z masa vytekla a maso by ztratilo krehkost. Pamatujte si, Ze maso ztraci na
kiehkosti také vlivem zamrazeni a nasledného rozmrazeni.

Panenku nakrdjime na platky a podavame ji spolecné s karamelizovanou cibuli a jablky. Vybornou
prilohou jsou i nase opecené kliny brambor, které jsme pred podavanim lehce posolili.

Muzete panenku podavat i s hranolky nebo bramborovou kasi nebo jen se zeleninovym salatem,
treba z polnicku, ktery prelijeme klasickym vinegretem.
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