Veprova panenka sous-vide na liSkovém ragu

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso vyndame z krabicky a poté ho ze sacku prendame do pekace spolu se stavou. Prikryjeme pekac
vikem a dame péct do trouby vyhraté na 180 °C. PeCeme pfiblizné 35 - 45 minut. Mezitim si pfipravime
liSkové ragu. Ve velké panvi rozpustime maslo a ddme na néj opékat nahrubo nakrajenou Salotku a
nasekany Cesnek. Poté pridame lisSky. Ochutime soli, mletym bilym pepfem a Cerstvym tymianem.
Zalijeme bilym vinem, které nechdme zprudka odvafit. Pfidame hoi¢ici, zalijeme 1 dcl vody a dusime pod
poklickou pfiblizné 15 minut. Sundame poklici, zalijeme liSky smetanou a na strfedni teplotu provafime
dalSich 10 minut. Doladime chut a dle potfeby na chvili zvySime teplotu a odvafime prebytecnou tekutinu.
Nakonec promichame s jemné nakrajenymi kolecky jarni cibulky. Ragu podavame s platky veprové
panenky, posypané sveézimi vyhonky.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

. Cesnek-4 g

- Jedlasul-2g

- Houby cerstvé - 500 g

- Tymian Cerstvy -5 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751- 100 g
- Cibulka jarni- 30 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g
- Horcice orientalni 340 g-10g

- Pepr bily mlety 25 g-05¢g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml cisté - 30 g

- Veprova panenka Sous - vide 300 g - 300 g
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