Veprova panenka plnena spenatem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 45min , Porce: 2

1525 kalorii , 0 g cukrl ,55 g tukd ,220 g
bilkovin

Autor: promo

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

Priprava Ingredience

Vezmeme si Spenat, oplachneme ho a dame si
varit vodu, az se bude voda varit, vlozime asi na
15 vtefin Spenét spafit. Poté si vezmeme sitko,

1 kg vepfoveé panenky

scedime Spenat a vlozime do nadoby piné . 0,5 kg Spenatu
studené vody a ledu, aby se nam neztratila ) .
barva. o Spetka soli

» Spetka pepre bilého

Pak vezmeme panenku, odblanime ji a
sundame zni palec. Panenku si prepulime a
udéldme do ni otvor dlouhym nozem, poté ji .
naplnime $penatem, ktery dochutime Spetkou KategOI‘le
soli a bilého pepre.

Vyjimeény den, Obyéejny den, Ceska,
Nechame rozpalit panev a rozehrat troubu na g\ 4 Diabeticka, Celorogng, Finanéné
180°. Maso osolime a okofenime. Poté ho P ’ ’ ’
opedeme na panvi ze véech stran zhruba 2 narocnéjsi, Maso, Jidlo na kazdy den, Néco
minuty a vlozime zhruba na 12 minut do extra, Labuznik, Navstéva, Rodina, Hlavni chod
rozpalené trouby. Pak maso vyndame a
priklopime talifem, aby jsme nechali maso v
klidu odpoc€inout. Poté maso vyndame a
muzeme servirovat s nasi oblibenou pfilohou.



https://srecepty.cz/veprova-panenka-plnena-spenatem

	Vepřová panenka plněná špenátem
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


