PORCE: 6 COOKING TIME: 30 MIN

INGREDIENCE
1 vétsi veprovd panenka (cca
500g)
baleni ¢ocky beluga
svazek jarnf cibulky
hladkolistd petrzel
olivovy olej
cesnek sypky
sul, pepr

POSTUP

1.Pfiprava docky Cotku nasypte do hrnce s rozehiitym olivovym olejem a

. Vaite na

estujte. Poté ji 7

alijte vodou tak, aby byla c

velmi mirném plameni piiblizné 25 minut, dokud se voda nevyvari

2.Piiprava masa Mezitim ocistéte vepfovou panenku, osolte ji, opeprete

esnekovym kor ch

posypte nim. Na rozpélené panvi ji zprudka opeéte 7

1é dvé minuty maso otoéte, aby se kofenf nepfipdlilo. Opecenou
a 180 °C

stran

panenku presuiite do pekice a dejte dopéct do trouby predehfité

na 15-20 minut. Vnitiek by mél zistat jemné rizovy, aby maso zistalo

stavnaté.

3. Dokoncent éotky V poloviné vareni ¢

eky pridejte nasekanou jarni cibulku,

aby méla éas zméknout. Jakmile se voda zcela vyvafi, cotku osolte a nechte
chvili odlezet. Nasekanou hladkolistou petrel vmichejte az po zchladnuti, aby

si zachovala svou svézest a chuf.

4.Serviro

ni Hotovou panenku nakrdjejte na plitky a poddvejte spoleéné s

beluga éockou.

NUTRICNIHODNOTY
NA1PORCI
KCAL  BILKOVINY SACHARIDY ~ZTOHOCUKRY —TUKY

450 46G 406 246G 926G



