Veprova panenka plnéna suSsenymi rajcaty a
kapary, se spenatovou palacinkou

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprova-panenka-plnena-susenymi-rajcaty-a-kapary-s
e-spenatovou-palacinkou.html

Kdyz budete chtit pripravit néco opravdu slavnostniho a zdroven i chutové unikatniho, kupte
veprovou panenku. PInéné veprova panenka je trefa do cerného. Jidlo je hotové za par minut,
suroviny si muzete pripravit i den predem a vam tak zbude hodné Casu pro pozvané hosty ¢i rodinu.

Veprové panenské svickové vSichni rikdme panenka. Je to obdoba hovézi svickové. Je to ten nejméné
namahany sval na téle prasatka.

Téhne se pod pateri od krkovice az ke kyté, s kterou je spojeny iponem zvanym palec.

Je to maso mimoradné krehké, jemné a hodi se k pripravé minutek, asi téch nejjemnéjsich rizk,
medailonk, nudlicek nebo se muze upravovat v celku.

Na pripravu plnéné veprové panenky budeme potrebovat

* 1 ks veprové panenky je ideélni porce pro dvé osoby
12 ks susSenych rajcat nalozenych v oleji

20 ks kaparu nalozenych v soli nebo ve vinném octu

1 1Zici sadla

platek masla prohnéteny s polévkou 1zici hladké mouky

Na marinadu si pripravime

e 1 cajovou 1zicku hrubozrnné morské soli

* 2 polévkové 1zice oleje z nalozenych susenych rajcat
* 1 polévkovou Izici medu

e 1 rozdrceny strouzek cesneku

Na palacinky potrebujeme

e 250 ml mléka

e 1 vejce

100 g hladké mouky

1 rovnou kavovou Izicku soli

2 1zice oleje na smazeni

150 g Cerstvého listového Spenatu
1 1zici masla

1 cibuli salotka

2 strouzky Cesneku

1 vétvicku rozmarynu

2 vrchovaté polévkové 1zice nastrouhaného parmazanu nebo pecorina
sul a pepr
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Postup pripravy plnéné veprové panenky

Veprovou panenku prepulime. Uprostied prepllené ¢asti panenky prilozime niz cca 2 cm $iroky, a
vedeme podélné rez prostredkem svalu. Davame pozor, aby Spicka noze sval nepropichla.

Do takto vytvorené hluboké kapsy postupné vlozime susena rajcata a kapary. Vétsi kusy rajcat
prepulime.

TIP:

Velkym pomocnikem pri plnéni je rukojet méchacky.

Postup pripravy panenky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Takto naplnénou panenku vlozime do marinady, kterou jsme si pripravili z uvedenych surovin a
nechdme ji tam, zakrytou alobalem, odlezet. Nejlépe na chladném misté. Staci hodina, ale bude-li to
do druhého dne, masu to prospéje.

Nyni je vhodny Cas, pripravit si palacinky.

Do sklenéné misky nalijeme vlazné mléko a pridame celé vejce a spoleéné proslehame. Postupné



priddvame mouku, ve které jsme promichali sul.

Do tésta pridame rozdrceny jeden strouzek Cesneku a najemno nasekané jehlicky rozmarynu a vSe
promichéme.

Mezi tim si rozpalime vétsi panev, potreme ji olejem a upeceme tenké rizolety.
Z uvedeného mnozstvi budeme mit 5 ks o praméru 24 cm.

Do panve, kde jsme smazili rizolety, pridame 1zici masla a nakrdjenou Salotku. Kratce zarestujeme a
pak prihodime rozdrceny druhy strouzek cesneku.

K cibulce a ¢esneku prisypeme oprané listy Spenatu a asi minutu je nechame prohrat. VSe osolime a
opeprime.

Spenét z panve vyjmeme, nechdme lehce okapat a promichdme ho s nastrouhanym parmazanem.
PalaCinky naplnime pripravenym Spendtem, svineme.
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Naplnéné palacinky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Cerstvy $penat obsahuje zna¢né mnoZstvi vody. Pii tepelném zpracovani ztraci az 70% hmotnosti.
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Vratime se k dokonceni panenky.

Troubu si predehrejeme na 200°C. Na panvi zprudka opeceme ze vSech stran pripravenou panenku.
Pak ji i s vypekem prendame do pekace a lehce zakrytou alobalem zapékame 15 minut.

PekacC proto, aby se ndm tam néasledné vesly i vSsechny palacinky.
Rada:
Do masa zasadné nepichame, protoze by vytekla stava. Hlidame si jenom cas.

Po 15 minutédch k panence pridame svinuté palacinky a odkryté je nechame spolecné zapékat jesté
10 minut. Do vypeku priddme pripravené maslo a promichame.

Vysledna chut pokrmu ve véas zanecha na dlouho dojem, Ze jste vecereli v té nejluxusnéjsi restauraci.



