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Veprova panenka v horcici a stredomorska salsa

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

3 az 4 ks veprova panenka

stl

cerstvé mlety pepr

Marinada
2 lzice med
3 1zice dijonska hotcice

trosku

Cerstvy tymian

olivovy olej

Stredomorska salsa

5 ks
1 ks
1/2 svazek

1 ks

1/2 ks

1 mala
sklenice

zrala rajcata
velkd cibule

petrzelka nebo
koriandr

¢ervena chilli
papricka bez
seminek

Stdva z limetky
nebo citronu

cerné olivy

olivovy olej
morska stl

drceny Cerny pepr

Postup pripravy

Panenky nejdiive dobre odblante, poté je omyjte, osuste, mirné osolte a opeprete.

Na marinadu smichejte med, horcici a olivovy olej, pomeér zvolte podle chuti. Nakonec vmichejte otrhané



listky tymidnu a ingredience dobre proslehejte. K marinovani muzete pouzit igelitovy sacek: vlijte marinadu,
pridejte maso, zauzlujte, vSe dikladné promnéte a nechte v lednici pres noc. Pokud chcete grilovat
okamzité, postaci k marinovani 1 hodina. Pred grilovanim vyjméte panenky z lednice a nechejte dojit do
pokojové teploty. Prebytek marinady otrete, aby se nepripalovala. Grilujte na rostu 10-15 minut dle velikosti
masa. Po dobu grilovani panenky postupné obracejte a potirejte zbylou marinddou. Hotové panenky muzete
pred podavanim mirné dosolit. Podavejte nakrajené pres vlakno na Sikmé rezy. Dopliite zeleninovym saldtem
nebo se stredomorskou salsou.

Stredomorska salsa

Rajcata a cibuli nakrajejte na malé kousky. Listky petrzelky nasekejte nadrobno, stejné i chilli papricky, olivy
nasekejte nahrubo. VSe vlozte do vétsi misy, pridejte citronovou stavu, olivovy olej a podle chuti osolte a
opeprete. Nechejte chvili v chladu odlezet, aby se vSechny ingredience radné prolnuly.

TIP: Pred krdjenim a poddvdanim nechte maso chvili odlezZet, zvldsté v pripadé, grilujete-li vétsi kusy masa.
Servirujte s napoji Coca-Cola.



