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Suroviny

Porce: 4

- kotlety 4 ks

- cibule 1 ks

- suSena chilli papricka 2 ks

. citronova Stava 2 1zice

. wolchestrova omacka 1 1zice
. kren 1 lzice

- voda 3 dl

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kotlety ze dvou tretin odkrojime od kosti, ale jen tak, aby kost vzdy zustala u masa, mirné je
naklepeme a po okrajich narizneme, aby se ndm nekroutily

2. Maso z obou stran osolime bylinkovou soli a okorenime ¢erstvé namletym peprem (muzeme i
mirné posypat grilovacim korenim), zprudka, na hlubsi, vétsi, ale rovné panvi, veprové opeceme na
rozpaleném oleji, aby se nam zatdhlo a ziskalo péknou strukturu zlatavé barvy po opékani

3. Opecené maso na chvili vytahneme z panve, do vypeku prihodime rozdrobené chilli papricky,
nasypeme na kolecka nakrédjenou cibuli a orestujeme ji

4. Kotlety vratime zpét do panve, podlijeme je horkou vodou, priddme rozdrobenou kostku bujonu,
nadrobno nasekany, nebo radéji nastrouhany ki‘en a nechame na mirném zdroji tepla, prikryté, chvili
probublavat


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

5. VSe osolime, okorenime peprem a zakdpneme worcesterskou omackou a citronovou stavou, ted jiz
nezaklopené malou chvili povarime, aby se worcester vyvaril a spojily vSechny chuté
6. Nakonec omacku zahustime solamylem rozmichanym v opravdu malém mnozstvi studené vody,

provarime a muzeme podavat.

Poznamka:

kotlety i s kosti, kfen Cerstvé nastrouhany



