Bravcova panenka na slanine s gratinovanymi
zemiakmi

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Panenku nakrajame asi na platky hrubé 3,5 cm, trochu naklepeme kibmi ruky, vioZime do misky, pokvapkéame
olivovym olejom a posypeme trochou farebného korenia. Panenku nesolime. Nechdme ju odpocinut v chladnicke
aspon hodinu, idedlne na noc ¢i jeden-dva dni.

Zemiaky oSUpeme, nakrajame na platky asi 2 mm hrubé, poukladame ich do zapekacej misky. ZmieSame
smotanu, roztlaceny cesnak, sol a priddme zemiaky. Zakryjeme alobalom a vlozime do rary predhriatej na 200
°C, pecieme asi hodinu, potom snimeme alobal a dopecieme asi pol hodiny dozlatista.

Tesne pred tym, ako sa nam dopecu zemiaky, obalime panenku do slaniny, previazeme bielou nitou. Rozpalime
tazSiu panvicu na najvyssiu moznd teplotu, panenku opecieme z kazdej strany 2 mindty, bude tak medium rare.
Nechame 10 minut odpocivat pod alobalom na tanieri, teraz uz mézeme posolit. Ak mdme maso radsej viac
tepelne upravené, nepreprazame ho. Ddme ho na chvilu do riry, len ¢o vyberieme zemiaky. Stac¢i na 3 minUty.
Panenku v slanine naukladame na predhriate taniere, priddme zemiaky a posypeme ich trochou parmezanu.

Ingrediencie

- Vahalova slanina - 100 g

- Zemiaky - 500 g

- Cesnak-20¢

- Olivovy olej - 15 g

- BravCova panenka - 500 g

- Parmezan - 30 g

- Mleté cierne korenie - 4 g

- Smotana na Slahanie - 250 g
- Jedlasol-4g
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