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Vyskusajte! Oblizete vSetky prsty (teda vydlicky).
Lahodné, chutné masko s lahkou cibulovou omackou je naozaj gastro zazitok. Okrem toho
pripravite tento recept za 15 minut!
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Budete potrebovat: (na 4 porcie)

1 Cerstvu bravcovu panenku

1 velku cibulu

trochu oleja

sol, mleté Cierne a mleté biele korenie
trochu sladkej smotany (asi 1 dcl)
sojovu omacku (pozor len kvapku!)

Postup:

BravCovu panenku nakrdjajte na kolieska hrubé asi 3 cm. Ja som z jedného kusa panenky nakrajal
16 koliesok (4 kolieska na osobu). Masko len jemne roztlacte prstami, pridajte sol a korenie.
Pripravte si panvicu s olejom. Pripravenu panenku orestujte dokladne z oboch stran na
rozpalenom olgji a vyberte ju na tanier. Nerestujte dlho aby nebola sucha!

Do oleja, ktory zostal v panvici dajte opiect na kolieska nakrajanu cibulu. Ked bude cibula hotova,
pridajte do nej trochu soli, bieleho korenia, kvapku sojovej omacky a sladku smotanu. Nechajte
smotanu chvilku zredukovat, vlozte naspat maso a dobre zamiesajte.

HOTOVO!

Podavajte s ryzou, alebo zemiakovou kasou, cestovinou, zeleninovym salatom, ¢im len chcete.
Ziadnou prilohou to nepokazite.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




