Platky veprove peceneé v pikantni zampionové
omacce

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/platky-veprove-pecene-v-pikantni-zampionove-omacc
e.html

Budete-li touzit po nécem opravdu chutové bohatém, pripravte si platky veprové pecené v pikantni
Zampionové omacce podle mého receptu. Se stouchanymi bramborami ¢i bramborovou kasi je to
ackovy festival chuti.

Na pripravu 4-6 porci platku veprové pecené v pikantni
Zampionové omacce si pripravime

* 6 platku veprové pecené cca 800 g

e Sul

e Pepr

e Sladkou mletou papriku se Spetkou mletého kajenského pepre
« 2 polévkové lZice olivového oleje na nalozeni platkli masa

Na omacku

e 2 polévkové 1zice masla

e 1 stredné velkou cibuli nakrajenou na kosticky
250 g zampiond, nakrajenych na platky

e 2 strouzky Cesneku rozetrené se soli

* 1 polévkovou Izici francouzské horcice

* 1 polévkovou 1zici (vrchem) hladké mouky

e Vétvicku tymianu

e 500 ml kureciho vyvaru (teplého) nebo vody
* 1 polévkovou lzici kapart

e 2-3 Cajové 1ziCky citronové stavy

e Sul a pepr na doladéni chuti

e Petrzelka na dozdobeni

Postup pripravy veprové pecené v pikantni Zampionoveé
omacce
Platky veprové pecené (veprova pecené, karé, Ci kotlety bez kosti - mluvim stale o stejném druhu

masa) naklepeme a okraje narizneme, aby se maso pri opékani nekroutilo. Mate-li palicku s trny,
klidné maso jimi propichejte.

Maso z obou stran nasolime, opeprime a lehce posypeme vlastni smési sladké mleté papriky se
Spetkou mletého kajenské pepre.

Okorenéné maso pokapeme olivovym olejem a rukou olej i koreni vmasirujeme do masa. Nechame 15
minut odlezet.
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Okorenéné platky masa potrené olejem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Hlubsi a prostornéjsi panve nechame rozpalit. Povrch masa se musi pri kontaktu s panvi zprudka
zatdhnout. Nesmi se zacit dusit, tj. poustét stavu.

Platky masa opeCeme do hnéda z obou stran. Z kazdé strany priblizné 5 minut. Asi jako kdyz se
smazi obalované rizky.

Opecené platky masa vyjmeme z panve, prenddme je na nahraty talir a zakryjeme je alobalem.
Do prazdné panve, pod kterou jsme snizili ohen o polovinu, priddme 2 polévkové 1zice masla a
prisypeme kosticky cibule, pridame vétvicku tymidnu a smazime za stalého michani priblizné 3

minuty.

Priddme platky Zampionl a smazime dals$i 3 minuty.
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Postup pripravy zampionu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni do omackového zakladu pridame 2 rozetrené strouzky ¢esneku, 1 polévkovou 1Zici francouzské
horcice a vSe zasypeme vrchovatou polévkovou Izici hladké mouky.

Metlickou vSe promichdme a postupné prilévame pripraveny kureci vyvar (vodu), az nam v panvi
vznikne hladka omacka.
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Zdroj:Marcela Hackerovd

Omécku osolime a nechdame povarit na mirném ohni do zhoustnuti, tj. 10-15 minut. Samozrejmeé, ze
omacku obc¢as promichame.

Po uplynuti této doby panev odstavime ze zdroje tepla. Vétvicku tymianu odstranime. Pridame
kapary a trochu mletého Cerného pepre.



Zdroj:Marcela Hackerovd

Vs v

Omacku ochutname a chut doladime par 1zickami citronové stavy, pripadneé soli. Maso vratime do
omacky a nechame vzajemné propojit chuté.

Podavat muzete se $touchanymi bramborami ¢i s bramborovou kasi. Pokrm dozdobime nasekanou
petrzelkou.
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