Veprova panenka s peprovou omackou a
opecenymi bramborami

https://varimesmarcelou.cz/veprova-panenka-s-peprovou-omackou-a-opecenymi-bramborami

Veprova panenka s peprovou omackou a opecenymi bramborami je lahodny pokrm. Chut veprové
panenky se neda nahradit zddnym jinym masem z prasatka. Ma nezaménitelnou chut i texturu. A
pokud maso na taliri bude tvrdé a vlaknité, rozhodné to nebude panenka (ta ma maso krehké a
jemné), i kdyz se pan ¢iSnik bude dusovat ze je. Prikladem je ,Restaurace u nadrazi v Blovicich”, té
se radéji vyhnéte. Tam vam pokazi chut i naladu.

Na pripravu 4 porci veprové panenky budeme potrebovat

Na pripravu masa

* 1 kus veprové panenky vcelku (cca 550 g)

1 polévkovou Izici olivového oleje

1 polévkovou 1zici listka ¢erstvého tymianu

sul

Alobal nebo potravinarskou folii na zabaleni a odlezeni veprové panenky

Na peprovou omacku

e Platek masla, asi 1 cm silny

2 Cajové 1Zicky drceného pepre

25 ml Metaxy

Y4 1 silného hovéziho vyvaru

200 g smetany s vySSim obsahem tuku

Na opecené brambory

¢ 750 g oloupanych brambor

2 polévkové 1zice olivového oleje

1 ¢ajovou 1zicku soli

2 polévkové 1zice koreni na ,americké brambory”
1 polévkovou lzici strouhanky

Papir na peceni

Priprava: 15 minut

Odlezeni masa: pres noc

Opeceni panenky: na panvi 6-8 minut

Dopeceni masa: v troubé na 180 °C 15 minut + odlezeni 10 minut

Doba peceni brambor: na 220 °C 20-25 minut

Narocnost: snadné
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Postup pripravy veprové panenky s peprovou omackou a
opecenymi bramborami

Valecek panenky osusime. Nejprve z masa serizneme bily upon, protoze kdyz to neudélame, panenka
se nam pri opékani skrouti a neptjde narovnat.

Maso lehce nasolime, potreme olivovym olejem a obalime v listcich tymianu. Cely kus masa zabalime
do alobalu nebo potravinarské félie a nechame pres noc odlezet.

Rozpélime prostornou panev a bez pridani dalsiho tuku panenku dikladné opeceme ze vSech stran.
Pak panev vlozime do horké trouby zahraté na 180 °C a nechame ji dopéct cca 15 minut. Pak ji
z trouby vyndame, zabalime do alobalu a nechéame ji ,dozrat” 15 minut.


https://www.varimesmarcelou.cz/asijska-panev-s-tofu

Do uvolnéné panve polozime platek masla a nechame rozpustit. Do horkého tuku nasypeme drceny
pepr, prilijeme Metaxu a nechame odvarit alkohol a vSechny pripecené zbytky. Tento zaklad zalijeme
horkym a silnym hovézim vyvarem. Povarime par minut a prilijeme smetanu s vys$im obsahem tuku
(vice nez 30 %). Oméacku povarime 10 minut.



Oskrébané brambory namoc¢ime do ledové vody, abychom z nich odstranili co nejvice Skrobu. Poté je
osuSime a prendame do misy. Polijeme je 2 1zicemi olivového oleje, posolime a pridéme i koreni na
»americké brambory“ a strouhanku. Promichdme a prenddme je na plech pokryty papirem na peceni
tak, aby na plechu byly v jedné vrstvé. Peceme v troubé na 220 °C po dobu 20-25 minut.
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Panenku nakrajime na platky a miizeme podavat s peprovou oméackou a opeCenymi bramborami.
Pokrm je to velmi chutny a kdyz se dobr'e nacasuje priprava, netrva to ani moc dlouho.
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