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Krusnohorska panenka a cinovecke kulicky

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: prima kalendar

Suroviny

2 ks veptové panenky
100 g veptové Sunky
200 g syra Eidam
driibezi vyvar

200 g baby karotky
200 g fazolovych luski
1 Cervena kapie
olivy

sul

grilovaci kofeni

bily pept

polévkové koteni

400 g brambor

150 ml smetany

olej

petrzelka

Postup

Veprovou panenku roziizneme, rozklepeme, okofenime, poklademe platky Sunky, strouhanym syrem, olivami,
karotkou, fazolovymi lusky a prouzky kapie. VSe zabalime do alobalu a peceme 20-25 minut. Asi 10 minut
pied dokoncenim vyjmeme panenku z alobalu, potfeme ji olejem, podlijeme vyvarem a nechame jesté dopéct,
Z oloupanych brambor vykrajujeme tvotitkem malé kukicky, které osolime, pokape,e olejem a peceme asi 20
minut. Pfilijeme k nim smetanu a peceme jesté 15 minut. Jednotlivé porce ozdobime sekanou petrzelkou.
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