
Doba přípravy: 20 minut | počet porcí: 1 

Piotr Zając

„Zapiecek”  doporučuje:

Vepřový steak s cibulovou marmeládou
a glazovanou mrkví a celerem 

Vepřový steak rozklepněte na tloušťku asi 1,5 cm, osolte, opepřete 
a obalte v mouce. Maso smažte asi 1,5 minuty z každé strany, tak 
aby bylo šťavnaté.
Na stejné pánvi opečte cibuli na másle asi 2 minuty, poté přidejte 
med, tymián, balzamikový ocet, sůl a pepř. Po dochucení smažte 
ještě minutu. 
Mrkev a celer nakrájejte na tenké proužky, vařte ve vodě asi 10 
minut, sceďte, přidejte máslo a restujte další minutu. Dochutíme 
dle chuti.
Vepřový steak podávejte na cibulové marmeládě s glazovanou 
mrkví a celerem. 

200 g vepřové panenky bez kosti
150 g červené cibule
100 g mrkve
100 g celeru
2 lžíce hladké mouky
50 g másla z Olesna
20 g rudnického medu
20 g balzamikového octa
čerstvý tymián
sůl a pepř 

Složení: Příprava:

šéfkuchar restaurace 


