Recept - Panenka s bramborovym pyré, glazovanou karotkou, kvétakovym steakem a dvéma
druhy omacek (pepfova, chimichurri)

Ingredience:

panenka valec¢ek, brambory, smetana ke Slehani, maslo, tftinovy cukr, olivovy olej, med, petrzel,
¢esnek, chilli papricka, kvétak, Salotka, (sul, pepf, mleta paprika)

Bramboroveé pyré:

Oloupané brambory si nakrajime na vétsi kostky a nechame vafit v osolené vodé do zmeéknuti.
Uvarené brambory pfendame do misky a nechame odpafit paru (nechame vychladnout).
Vychladlé brambory rozmackame co nejvice to jde.

V rendliku si ohfejeme maslo se smetanou ke Slehani.

Postupné prilévame maslo se smetanou do rozmackanych brambor a Slehdme, dokud
nedosahneme pozadované konzistence pyré.

Dosolime a mame pyré hotoveé.

Kvétakovy steak:
Ufizneme tlustsi platek kvétaku (zhruba 3 cm)
Osolime, opepfime a posypeme mletou paprikou.

A prudce orestujeme na olivovém oleji z obou stran do zlatova.

Glazované karotky:

Mrkve si oloupeme a ocistime.

Dame je do hrnce a nechame dusit do lehkého zmeéknuti (cca 5 minut podle velikosti mrkve).
Na panvi si rozpustime maslo, vloZime mrkve a pfisypeme tftinovy cukr, restujeme.

Jakmile se budou mrkve krasné lesknout, pouze dosolime.

Panenka:

Panenku si porddné osolime a opepfime ze vSech stran.

épalek panenky zprudka zatdhneme na olivovém oleji ze vSech stran.
Orestovanou panenku nakrajime na vySsi medailonky.

Opét orestujeme na nove vzniklych syrovych stranach.



Pepfova omacka:
Do péanve po panence pfihodime maslo a orestujeme na droboucko nakrdjenou Salotku.
Prilejeme smetanu ke Slehani a pfidame hodné pepre.

Kratce provafime, pfipadné dosolime.

Chimichurri omacka:

Do misky nalijeme olivovy olej, nasekdme hodné petrzelky a strouzek ¢esneku.

Pridame trochu medu, jednu chilli papricku a stl a pepf.

Autor receptu — David Vagenknecht



