Kotleta plnéeéna tyrolskym spekem
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Suroviny

Porce: 6

- kotleta 1 kg

- tyrolsky Spek 250 g

- cibule 2 ks

- karotka 2 ks

- celer 1 platek

. vyvar s veprovych kosti 1 1
- kmin 1 Izicka

- nové koreni 6 kulicka

- bobkovy list 2 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovou kotletu nakrajime na dvoucentimetrové platky masa. Ostrym Gzkym nozem, udéldme
opatrné v platku kotlety kapsu, pricemz se soustredime na to, aby nedoslo k proriznuti masa.
Nakrajime cibuli, mrkev, celer a Tirolsky Spek na kosticky. Na péanvi si vzniklou smés spolecné
promichdme a orestujeme. Nechame ji poté vychladnout. Kotlety s vytvorenou kapsou plnime
Spekovo-zeleninovou smési a otvor kazdé naplnéné kotlety zajistime paratkem. Kotlety z obou stran
osolime, opeprime a poté obalime v hladké mouce. Na vétsi panev si ddme rozpustit dvé 1zice
veprového sadla a obalené kotlety zprudka opeCeme z obou stran do zlaté barvy. Opecené kotlety
prendame do vétsiho hrnce, podlijeme vyvarem, priddme kmin, nové koreni, bobkovy list a dusime,


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

dokud neni maso mékké. Pokud nam z plnéni zistala trocha naplné, tak ji bez vahéani priddme do
vyvaru k masu. Zahustime dle chuti a potreby maslovou jiSkou a podavame s varenym bramborem
nebo téstovinami. Pred podavanim opatrné odstranime paratka.

Poznamka:

S 1 kg kotlety bez kosti udélame 6 silnych platka



