Veprova panenka s ¢ervenou ¢ockou

Ingrediencie:

600 g bravcovej panenky

450-500g brokolice

500g Cervenej SoSovice

5 hrsti listového baby Spenatu

por, redkovka, ryZzovy olej, sol, cesnak, mleté Cierne korenie, chilli

Postup:
1. Z bravcovej panenky odrezeme vsetok tuk a Sfachy. Posypeme korenim a solou,
pokvapkame 3 lyZicami oleja a nechdme 30 minUt marinovat.
2. Sosovicu si oplachneme, ddme do hrnca a zalejeme vodou tak, aby bola $o%ovica celd
namocena a varime do makka priblizne 20 minut.

Medzitym nakrajame brokolicu na ruZicky a ddme varit priblizne na 10 minut.

4. Nakrdjame $ampifidny a opldchneme si baby $penat. Sampiriény dusime na
rozpalenom ryZzovom oleji 15 minut. Nakoniec k nim priddme Spenat a dusime do
zmaknutia.

5. Nakrajame si pér a redkovku.

6. Na ryzovom oleji opecieme marinovanu panenku, stiSime oher a podlejeme trochou
vody, prikryjeme nechame dusit 20 minut, mala by ostat vo vnutri ruzova.

7. Do SoSovice po uvareni priddme cesnak, dochutime solou a chilli.

w

Podavanie:
BravCovu panenku nakrdjame na kolieska a podavame na vrchu so Sampindnmi a Spenatom
a vedla dozdobenou SoSovicou redkovkami, pérom a brokolicovymi ruzi¢kami.




