Pinena veprova panenka

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 2

1237 kalorii , 0 g cukrt ,37 g tukd ,122 g
bilkovin

Autor: Edita

Odkaz: https://srecepty.cz/plnena-veprova-
panenka-1

Priprava Ingredience

Veprovou panenku si podélné nafizneme a
rozklepeme. Malinko posolime a vlozime do
ni vajeCinkovou smés s hfibky. Pak, pomoci
nité, panenku zamotame, aby se nam napln
nedostala ven. Dobfe utahneme a nechame si
z nité malinkaty smotek nebo uzlik, aby se
nam, po dopeceni, nasel |épe konec.
NapInéné maso pomazeme trochou hof€ice a
vlozime do zapékaci misy. Podliieme vodou,
pridame zbytek hfibkd a trochu sadla a dame
péci (ja nechavam maso zakryté alobalem, at
se hned nepfipali). PeCu pfi 180 °C asi
hodinku. Alobal potom sundame a nechame
opéci do zlatovohnéda. Maso vyjmeme a
odmotame nit, ktera nam drzela panenku v
celku. Vypek s hribky preljeme do hmce a ) xoing den, Geska, Celorodns, Finandné
dochutime sojovou omackou, worcesterem a

zahustime moukou nebo instantni tmavou chod

jiskou.

1 vepfova panenka

e 2vejce

o 1 mala konzerva zampionu nebo hrst
suSenych hub

e 1 1ziCka hofcice z celych semen

e 3lzice sadla

e sul

e 5-6 IZic sojové omacky

e 2 lzice Worcesterské omacky

e 2 lzice tmavé jiSky

Kategorie

Tip k receptu
Do smési pro napln muizete klidné pfi smazeni
pridat i hraSek nebo cibulku. Panenku pak podle
chuti mGzete opepfit nebo posypat kminem.
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