Veprova panenka na zeleniné

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najemno nastrouhany ¢esnek smichame s nasekanymi bylinkami, pepfem a kratce orestujeme na oleji.
Touto smési obalime osolenou panenku, kterou viozime do pekace, podlijeme vyvarem a peCeme pfi
195°C cca 20 minut. Upecené maso vyndame z trouby a nechame odlezet ve $tavé, po odlezeni nakrajime
na platky. Mezitim si na masle orestujeme zeleninnu, osolime, okofenime a opepfime. Vypek z veprové
panenky smichame s maslem, hofcici a zakysanou smetanou rozmichanou se Skrobovou mouckou.
Pridavame jako omacku k medailonklm.

Ingredience

- Brokolice - 200 g

- Paprika Cervena - 200 g

. Cesnek-20 g

- Jedlasul-4g

- Salvéj-4 g

- Veprova panenka - 800 g

- Kysana smetana 15% 180 g- 150 g

- Détska sladka kukurice 370 ml. Prosté skvélé! - 100 g
. Zelené fazolové lusky 1000 g - 200 g

- Horcice plnotucna 340 g-40g

- Bazalka10g-4g

- Oregano 10g-4g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Tymian 10g-4¢

- Garam masala 25g-4g

- Kukuric¢ny skrob, bez lepku 200 g-20 g
- Olej repkovy - 20 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g

- Krajanka maslo 250 g- 60 g
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