Veprove maso na hribkach

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- veprové maso - nejlepsi je kotleta 1 kg
- smetana ke Slehani 1 ks

- lesni hriby 500 g

- horcice 1 ks

- maslo 1 ks

- grilovaci koreni 1 ks

. sul 1 ks

- pepr 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
Na panvi osmazime cibulku do riizova. Na osmazenou cibuli vlozime naklepané kotlety, okorenéné a
potrené horcici. Nezapomeneme nariznout okraje, aby se maso pri upravé nekroutilo. Nechdme

zatahnout a poté vlozime do trouby, peceme 90 minut pri 200 °C.

V druhé péanvicce rozpustime trosku mésla a na néj vlozime hribky, které chvili dusime. Pak vlijeme
smetanu ke Slehani a lehce provarime. Misto hiibkli muzeme pouzit i Zampiony.

Upecené vonaveé kotlety prelijeme hribky se smetanou.


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

Podavame s bramborem, ale i knedlikem. Jedna se o nezapomenutelnou chut.



