Plnena kotleta pivovarského sladka

Kategorie: Maso

Autor: wencek
=]
Suroviny

Porce: 6

- veprova kotleta 1.5 kg
- cibule 2 ks

- vejce 3 ks

- pivo 1 ks

- Sunka 200 g

- domaci uzené 100 g

- Cesnek 2 strouzek

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovou kotletu nakrajime tak, ze jednim rezem nedokrojime az na konec a dalSim rezem
dokrojime, ¢imz nam vznikne vétsi platek masa. Tento rozklepeme, ale tak aby nedoslo k roztrzeni
masa. Maso z vnitrni strany okorenime trochou mletého pepre tii barev a osolime.

Do misky si nasekdm na jemno Sunku, uzené maso, priddme vejce, petrzelovou nat a hrasku. Dobte
promichdme a vznikne ndm primérené husta smés.

Na rozpalenou panev s trochou oleje udélame priblizné stejné hromadky dle velikosti rozklepanych
kotlet a opeCeme z obou stran do zlaté barvy. Vzniklé placky nechame lehce vychladnout a pak
vkladame do kotlet. Napln nam z nich tak nebude vytékat.

Kotlety zajistime paratky, obalime v hladké mouce a dame zprudka opéct na panev. Az maso
zezlatne, tak jej prendame do hrnce a na vypeku z kotlet opeceme do pékné barvy nakrajené cibule a
nasekané strouzky cesneku, které spolecné s vypekem priddme do hrnce ke kotletdm. Podlijeme do
% uvedenym mnozstvim piva a dusime velmi zlehka na malém plameni, tak aby se nam do Stavy
prolnula chut piva a surovin z naplné v kotletach. Kotlety poté vyjmeme, odstranime paratka a dame
kotlety na chvilku pro barvu opéct do trouby. Vzniklou omacku rozmixujeme, zahustime dle potreby
a prilohy na pozadovanou hustotu instantni jiSkou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Poznamka:

podle chuti solime, peprime peprem tri barev. muzeme pridat i petrzelku. Pivo pouzijeme starobrno
médium



