Veprova panenka s kapustovo-liskovym

ragu

Priprava

Teleci kosti opeCeme s kofenovou zeleninou
do hnéda, pfidame protlak, vino, zalijeme
vodou a dlouho na slabém plamenu vafime,
podle potfeby dolévame vodu. Po par
hodinach (obvykle po dvou dnech) scedime a
svafime do husté konzistence. Tim si
vytvofime zakladni hnédou omacku zvanou
demiglace. Maso si o€istime, pfipravime na
idealni 4 porce, osolime, opepfime a
opeceme ze vSech stran do zlatova. VloZzime
do smetany se Salvéji a pod grilem jej lehce
nechame dojit do Upravy medium. Kapustu
zbavime kostalu a spafime ve slané vodé.
Poté hodime kostku masla na panev,
orestujeme zlehka Salotku, pfidame lisky,
poté kapustu. Pfidame par Izic zakysané
smetany, dochutime soli, pepfem a mizeme
podavat.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 4h 30min
Celkovy ¢as: 4h 50min , Porce: 4

451 kalorii , 0 g cukrli ,16 g tuk( ,44 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/veprova-panenka-

s-kapustovo-liskovym-raqu

Ingredience

« 800 g veprove panenky

« 100 g Salotky

e 400 g lisek obecnych

e 400 g kapusty

e 500 g telecich kosti

e 500 g kofenové zeleniny
e 50 g raj¢atového protlaku
e 200 ml ¢erveného vina

e maslo

e smetana

e par Izic zakysané smetany
e sul a pepr dle chuti

e Dbylinky

Kategorie

Obydcejny den, Ceska, Celoroéné, Maso, Néco
extra, Labuznik, Navstéva, Hlavni chod
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