Veprova panenka Wellington

Porce: 1 osoba

Blizi se svate¢ni dny a tak muzete hosty pfekvapit novym receptem, ktery je doopravdy
slavnostni. V puvodnim receptu se panenka Wellington pfipravuje z pravé svickové (Beef
Welington), ale bézné se pfipravuje prave i z veprfoveé panenky.

V détském MasterChefu toto jidlo pripravovaly 8leté déti [[]
Suroviny:

e 100 — 150 g veprové panenky

50 g slaniny — hezké tenké platky

120 g hub (Zampiony) — Ize k nim pfidat Salotku a bylinky — tymian, rozmaryn
1 1Zice hofCice (dijonska)

olej (dvé, tfi I1Zice)

kousek masla

listové tésto (muze byt uz plat)

Zloutek na potreni

posyp — sul, kmin, seznam

potravinarska folie

Postup:

Pfipravime si vepfovou panenku — musi byt v pokojové teploté, odblanime ji, pfipravime si ji na
jednotlivé porce a osolime a opepfime. Jednotlivé porce zprudka opeCeme na panvi na oleji,
nechame vychladnout a poté potfeme hofcici.

Na napli rozmixujeme Zampiony (ne uplné na kasi) a opeCeme je na panvi na masle. Pfidame
dle chuti sul, pepf, bylinky a Salotku.

Na pracovni desku si pfipravime kus potravinarské folie, na ktery si pfipravime CtvereCek z
anglické slaniny a pomazeme ho Zampionovou naplni.

Vlozime prfedem pfipraveny valeCek veprové panenky, ktery omotdme pfipravenou anglickou
slaninou s naplni. Tim ndm vznikne prvni bonbdnek, ktery dame na 15 minut do lednice.

Na pracovni desku si pfipravime dalSi kus potravinarské félie, na ktery

si pfipravime CtvereCek z listového tésta a vlozime na néj prvni bonbdének. Okraje potfeme
Zloutkem, zabalime, fadné utemujeme a udélame druhy bonbdnek. Ten dame opét na 15 minut
do lednice.

Druhy bonbdnek pfendame na plech s pecicim papirem, potfeme Zloutkem, udéldme na ném
zafezy tupou hranou noze a posypeme. PeCeme v troubé vyhraté na 180°C 20 minut. Po
upecCeni nechame 5-10 minut odpocinout a krajime velmi ostrym nozem.

Tip: jako lehka pfiloha se hodi zelenina na masle, hrasek nebo Cerstvy salat
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