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Suroviny

Porce: 8

- veprové kotlety 8 ks

- masoxu 1 kostka

- grylovaci koreni se slaninou 1 balicek
- Salotka 1 baleni

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Kotlety potreme smési grilovaciho koreni smichaného s olejem a ulozime v misce do lednice nejlépe
do druhého dne. Na panvi rozehrejeme trochu oleje a jednotlivé platky veprové kotlety lehce obalime
ve Skrobu (Solamyl) a vkladame do rozpaleného oleje, kde velmi zprudka orestujeme. Orestované
platky davame do pripraveného hrnce.

Jakmile je vSechno maso orestovano, vlozime do vypeku orestovat do sklovata na jemno nakrajené
cibule Salotky. Po osmazeni pridame k masu do hrnce a lehce podlijeme vyvarem (neni-li, pouzijeme
kostku masoxu). Lehce dusime cca 30 minut.

Maso vynddme a omacku, kterd se ndm diky skrobu na platcich masa zahustila, propasirujeme, aby
byla jemna. Vratime maso do omacky a lehce provarime, dochutime soli, peprem. Jako priloha jsou
vyborné varené nové brambory s jarni cibulkou.

Tip: Je to alternativa zpracovani naloZzeného masa urceného na grilovani, kdyz grilovat nelze, jelikoz
priroda je proti a neustale prsi a prsi.


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

Poznamka:

kotlety bez kosti

podle chuti solime a peprime
podle potreby pridame solamyl
Salotka - 1 baleni = 1 sitka



