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Veprova panenka je dikazem, zZe i libové maso mize byt chutové vynikajici.
Dejte ale pozor, abyste ji neprepekli a prilis nevysusili, panenka by méla
vzdy zlstat hezky Stavnata.



Bramborovo-celerové pyré je skvelym zpestrenim tradicni bramborové kase, a
to nejen chutovym, ale i nutri¢nim. Pokud chut celeru nemate radi, Ize do kase
pridat misto celeru i jiné druhy zeleniny - napriklad mrkev, hrasek nebo
brokolici.

Suroviny

maso veprové - panenka 300 g
brambory 250 g
celer bulva 250 g
mléko polotucné 1,5% 100 ml
Zampiony bilé 240 g
smetana zakysana 12% 50 g
maslo 8g
olej repkovy 8 ml
sul 3¢
petrzelova nat 15¢g
Postup

1. Veprovou panenku ocistime, osolime a nakrajime na vétsi kousky
(valecky). Takto pripravenou panenku opeceme ze vsech stran na panvi,
poté premistime do trouby a dopékame cca 20 min na 120 °C.



2. Ocistény celer a brambory uvarime spole¢né v osolené vodé domekka,
slijeme, pridame maslo, mléko a vSe spoleCné rozsSlehame na jemnou kasi.
3. Zampiony nakrajime na vétsi kousky a opec¢eme na trose oleje (cca 3-5
min), na zaveér osolime, pridame nasekanou petrzelku a zakysanou
smetanu a vSe promichame.
4, Pred servirovanim nechdame panenku chvili odpocinout v alobalu, poté

nakrajime na platky.

vyzivoveé udaje

energeticka hodnota (kcal) kcal 492,2

bilkoviny g
sacharidy g
z toho cukry g
tuky g
z toho

nasycené mastné kyseliny (SFA)
transmastné kyseliny (TFA)
vladknina

stl

o o «a

pridany cukr

44
45,7
8
14,6

5,9
0
10
1,8
0

94,6
8,5
8,8
1,5
2,8

1,1

0
1,9
0,4
0

984,5
88,1
91,4
16,1
29,3

11,8
0

20
3,7
0

na porci na 100g celkem kritéria Vim, co jim
2 porce

400 - 700 kcal/porci

=2g/100g
=<0,159g/100 g
=1,2/100 g

< 0,875g/100 g
=3,09/100¢g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
certifikovan logem Vim, co jim (hlavni jidlo).
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