Veprova panenka s fazolovymi lusky
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Maso veprové panenské svickové mam velmi rada. Dobre se s nim pracuje, je pripravené za par
minut a chuti ho Zddnym jinym masem z prasatka nenahradite.

Kdyz v restauraci budou mit na jidelnim listku veprovou panenku, pochopitelné i tak nacenénou, a na
talifi budou tvrdé kousky masa, které ani neukrojite (o kousani nemluveé) tak vézte, Ze jste byli
oklamani a platite za néco, co na talifi nemate.

Veprova panenska svickova ma totiz jemné a krehké maso, bez chrupavek a sadla.

Na pripravu 2 - 3 porci veprové panenky budeme potrebovat

* 1 ks veprové panenské svickové v celku
* 2 polévkové 1zice prepusténého masla

* 200 g fazolovych luska

¢ 50 g uzeného Speku, nakrajeného na malé kosticky
¢ 100 g kysané smetany

« 1 ¢ajovou 1zicku obycejné horcice

* 1 ¢ajovou 1zicku francouzské horcice

« 1 rovnou polévkovou Izici hladké mouky
e 1-2 nabéracky horké vody

e Sil

o Mlety Cerny pepr

Postup pripravy veprové panenky s fazolovymi lusky

Nejdrive si pripravime zavarku. Do misky vloZime zakysanou smetanu, obé horc¢ice a hladkou mouku.
Metlickou vSe dukladné promichéme, lehce osolime a priddme jednu nabéracku horké vody.
Proslehdme a méame hotovy omackovy zavarek.

Valecek panenky opereme a dobre osusime. Maso nijak nekorenime ani nesolime.
Na panvi rozpustime a rozpalime 2 polévkové 1zice prepusténého masla.

Nez se nam tuk dostateéné zahreje, vhodime fazolové lusky do vrouci osolené vody a 10 minut je
povarime za mirného probublavani.

Veprovou panenku vlozime do rozpaleného tuku a opeceme ji ze vSech stran.

Tuk musi byt opravdu rozpaleny, aby z masa nezacala vytékat stava a maso se misto
opékani nezacalo dusit.

Vzdy po dvou minutdch pooto¢ime s masem a celé dvé minuty se masa ani nedotkneme. Postupné
opékani trva priblizné 10 minut.

Troubu si predehrejeme na 200 °C. Uvarené fazolové lusky ponorime do ledové vody a nechame je
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tam 5 minut zchladit. Pak lusky premistime na sito a nechame vodu okapat.

Opecené maso vyjmeme z panve a premistime ho na nahraty pekac spole¢né s 1 polévkovou lzici
vypeku z panve.

Nezakryty pekac vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a nechdme veprovou panenku 15 minut
dopéct. Pak troubu vypneme.

Do zbylého vypeku v panvi vhodime kosticky uzeného Speku a nechame je ¢aste¢né rozskvarit.
TIP

Kdyz vam doma v lednicce zbude par zampionu nebo hlivy ustricné, nakrajejte houby na
mensi kusy a poduste je spolecné se Spekem. Staci 5 minut.

Nyni na panev pridame okapané fazolové lusky, nechame je 2 minuty prohrat a pak prilijeme
omackovy zavarek.

Na mirném ohni za obCasného michani povarime 15 minut. Bude-li se nam zdat, Ze je omacka husta,
pridame jesté jednu nabéracku horké vody.

Panenku vynddme z trouby a lehce ji posolime. KaZzdou porci nakrajime na 2 - 3 kusy.
Omacku dochutime mletym Cernym peprem a soli dle chuti.

Miuzeme podévat, tfeba s hranolky, opecenymi nebo varenymi bramborami a néjakym zeleninovym
salatem, ktery mate radi.
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