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Suroviny

Porce: 6

- veprova kotleta 6 ks

- koreni ,Quatro formaggi“ 2 1zice
- Schwarzwaldské Sunka 100 g

- hladkd mouka 1.2 hrnek

- cibule 1 ks

- ementdl 6 platek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprové kotlety si naklepeme a mirné osolime, jelikoz koreni je vytvoreno z rozmélnénych slanych
syri. V malém mnozstvi oleje rozmichame smés koreni ,Quatro formaggi a touto potfeme
naklepané kotlety z obou stran.

Na kazdou kotletu polozime prepuleny platek syru a na néj polozime platek Sunky.

Takto vytvorené dilo smotame pevné a dobre zatdhneme v dlani. Zavitky muzeme spichnout paratky,
ale neni to nutné, drzi pékné.

Do hrnce si dame trochu oleje a opeceme na ném najemno nakrajenou cibuli. Jakmile je cibule
opecena do sklovata, vlozime zavitky a poctivé je orestujeme ze vSech stran. Podlijeme ptl litrem
vyvaru (neni-li, pouzijeme kostku Masoxu) a dusime pod poklickou, dokud maso neni mékké, tedy cca
30 minut.

Zavitky vyjmeme (pripadné pouzitd paratka ihned odstranime) a vzniklou Stavu zahustime 1zickou


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

hladké mouky rozmichané v trosce studené vody a nechame lehce provarit 10 minut.
Tip: Podavame s ryzi nebo houskovym knedlikem.

Poznamka:

veprova kotleta bez kosti
podle potreby prisolime



