Medailonky z
veprové panenky
obalené anglickou
slaninou, podavané
s krupicovymi noky,
fazolkové lusky s
cesnekem a
smetanou

Ingredience:

800 g veprova panenka

16 ks platky Anglické slaniny
100 g fazolové lusky celé
Smetana 20 %

Cesnek

sul

Pepr

Na noky:

500 ml mléko

80 g maslo

220 g krupice

2 ks vejce (proSlehanad)
Muskatovy ofisSek
Spetka soli

Postup:

Fazolové lusky orestujeme s platky ¢esneku, zakdpneme smetanou, osolime, opepiime.
Medailonky z veprové panenky osolime, opepfime a obalime slaninou, grilujeme na rozpaleném
oleji asi 3 minuty z kazdé strany a podavame s fazolovymi lusky a noky.

Postup noky:

Mléko privedeme k varu, mirné osolime,prfiddme maslo a za stadlého michani

prisypeme krupici, varfime, dokud se tésto neprestane lepit na stény hrnce, nechame vychladnout,
ochutime mletym muskatovym ofiSkem a zapracujeme vejce.

Z pripraveného tésta tvarujeme pomoci Izice noky, které vafime ve vrouci vodé asi 5 minut.






