Veprova panenka ve slaniné s gratinovanymi
brambory

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut

Postup pripravy

Panenku nakrajime asi na platky 3,5 cm, trochu naklepeme klouby ruky, vlozime do misky, zakdpneme
olivovym olejem a zasypeme trochou barevného pepre. Panenku nesolime. Nechame ji odpocinout v
lednici alespon hodinu, idealné pres noc Ci jeden, dva dny.

Brambory oloupeme, nakrajime na platky asi 2 mm silné, poklademe je do zapékaci misky. Smichame
smetanu, rozmackany cesnek, sl a pridéme brambory. Prekryjeme alobalem a vloZime do trouby
predehraté na 200 °C, peCeme asi hodinu, poté sundame alobal a dope¢eme asi pllhodinu dozlatova.
Tésné predtim, nez se ndm dopecou brambdirky, obalime panenku do slaniny, prevazeme bilou niti.
Rozpdlime tézsi panev na nejvyssi moznou teplotu, panenku opeceme z kazdé strany 2 minuty, bude tak
medium rare. Nechame 10 minut odpocivat pod alobalem na talifi, nyni uz mézeme osolit. Pokud mame
maso radéji vice tepelné upravené, nepresmazujeme jej. Dame jej na chvili do trouby, jen co vyndame
brambory. Staci 3 minuty.

Panenku ve slaniné nasklddame na predehraté talife, pfiddme brambory a presypeme je trochou
parmezanu.

Ingredience

- Brambory - 500 g

. Cesnek-20g

. Jedlasul-4g

- Olivovy olej- 15 g

- Veprova panenka - 500 g

- Parmazan 100 g-30¢g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g
- Pepr ctyr barevcely16g-4g

- Vahalova slanina 1,5 kg - 100 g
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