Horcicna kotleta v alobalu
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Suroviny

Porce: 1

- olej 1.4 1zicka

- cibule 2 platek

- kotleta 1 ks

- dojonska hortice 1 1zicka
- rozmaryn 1 snitka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:
Z kotlety odrizneme kost a prebytecny tuk. Maso z obou stran potreme horcici, osolime a opeprime.
Na pracovni plose si pripravime ¢tverec z dvojité vrstvy alobalu o rozmérech priblizné 30x30 cm.

Prostredek potreme olejem, priddme nékolik platku cibule, na tu polozime kotletu a snitku
rozmarynu.

Alobal prelozime nahoru a vytvorime kapsu, kterd zabrani stavé z masa pri peceni vytéct. Takto
pripravenou kapsu vlozime na plech a ddme péct do trouby priblizné na 30 minut na 180°C. Na plech
muzeme prilozit i osolené brambory potrené olejem.

Po upeceni uz staci pouze jist. Ted uz zalezi jen na Vas, zda budete jist maso primo z kapsy, nebo zda


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

jeji obsah i se Stavou prelijete do talire.

Pro porci bez brambor: 219 kalorii, 22g proteinu, 3g karbohydrata, 13g tuku, 74mg cholesterolu,
325mg sodium

Vyména denni davky: 1/2 zeleniny a 3 1/2 masa



