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Suroviny

Porce: 4

- veprové kotlety 4 ks
- rostlinny olej 2 1zice
- slanina 50 g

. Cervené cibule 2 ks

- tvrdy syr 80 g

- Na obaleni

. hladka mouka 3 1Zice
- vejce 2 ks

- strouhanka 6 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kotlety omyjeme, osuSime, vykostime a do kazdé z nich ostrym tenkym nozem nakrojime kapsu,
kterou uvnitr slabé potreme soli. Slaninu nakrajime na kosticky. Jednu cibuli oloupeme a nakrajime
na vetsi nudlicky. V panvi rozehrejeme olej, do kterého vlozime kosticky slaniny, pak k nim pridame
cibuli a osmahneme. Syr nastrouhdme na hrubém struhadle a nasypeme na cibulku v panvicce. Vse
dobre promichdme a odstavime z plotny.

Pripravené kapsy naplnime cibulovou smési. Okraje sklepeneme palickou, aby se kapsa neotevrela.
Kotlety osolime, opeprime a obalime v hladké mouce, rozslehanych vejcich a nakonec ve strouhance.
Vyssi vrstvu oleje rozehrejeme v hlubsi panvi a obalené kapsy po obou stranach zvolna (asi 10 minut)


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

smazime dozlatova. Oloupeme druhou cibuli, nakrdjime ji na kolec¢ka a pokrm na taliri ozdobime.
Podévame se Stouchanymi brambory.



