\/eprova
panenka
Vv tymianu

S dynovym pyre,
restovanou cuketou s matou
a omackou z portskenho vina

Maso

2 kg vepfové panenky

cerstvé mlety pepf

100 ml olivového oleje

2 hrsti éerstvého
tymidnu

maldonska stil

100 g masla

Zelenina
1kg ocisténé

dgné hokkaido
300 ml bilého vina
40 g masla
sul
51zZic hnédého cukru
1,2 kg cukety
50 ml olivového oleje
hrst sekané maty

Omacka

350 ml portského
vina Tawny

80 g masla

vypek zmasa

78 | varr Ondrej Slanina a Filip Sajler

Tento recept je idedlni, kdyz cekate vétsipocet hostl - je jednoduchg, rychlg
avygborng. Zeleninu si pfipravite pfedem a nakrdjené medailonky s tymidnem
budou odpocivat na prkénku, nezZ je chvilku pfed podéavdnim vecere vlozite na
rozpdlenou pdanev.

C% 10 porci

Z panenky nakrdjime medailonky, opepfime je a promichdme s olejem
anasekangm tymidnem.

Dgni hokkaido nakrdjime na kostky, vlozime do hrnce, zalijeme vinem
a priklopené varime domékka. Pfendédme do mixeru, pfiddme maslo, sll, cukr
a dobfe rozmixujeme.

Cuketu podélné roz&tvrtime a vyfizneme mékkou stfedovou ¢ast. Z cukety
nakrdjime platky, které zprudka restujeme na rozpdlené pénvi s olejem asi
5 minut. Na konec pfiddme sekanou métu a osolime.

Portské nalijeme do rendliku a nechdme zredukovat na sirupovou konzistenci.
Priddme maslo avipek z masa, dobfe rozmichdme a odstavime. Jiz nevafime.

Na rozpdalenou pdnev vloZime maso a opec¢eme ho z kazdé strany 2-3 minuty.
Osolime, pfiddme mdslo, a kdyZ? se rozpusti, vypneme spordk. Panev nechdme
chvili odstavenou, maso prelévdme maslem.

Medailonky podédvéme s pyré, restovanou cuketou a prelité oméackou.
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