VEPROVA KOTLETA S HOUBOVOU
OMACKOU A GRATINOVANYMI
BRAMBORAMI DAUPHINE

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova kotleta 800 g

. sul 1 1zicka

. pepr 1 1zicka

- tymidan 1 1zicka

. citr'on 1 ks

- hribky 300 g

- masovy vyvar 2 dl

- cibule 1 ks

- smetana 3 dl

- zakysana smetana 80 g

- brambory 1 kg

- sladka smetana 200 ml

- zakysana smetana 200 ml
- ementalovy syr 500 g

- vejce 2 ks

- muskétovy orisek 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Kotlety osolime, opeprime, ochutime tymidnem a zprudka opeceme na panvi dozlatova. Poté je 8
minut dopékédme v troubé na 180°C. Na vypeku orestujeme cibuli s tymianem, priddme hribky a
zalijeme vyvarem. Svarime na polovinu. Pridame smetanu, provarime pét minut a nakonec prilijeme
zakysanou smetanou. Dochutime citronovou $tavou a sekanou pazitkou.

gratinované brambory
Brambory oloupeme, nakrdjime na tenké platky, ochutime soli, peprem a muskatem. Smetany

smichame se syrem a vejci. Nalijeme na brambory, promichdme a vlozime do pekace vytreného
maslem.

PeCeme na 170 °C asi 50 minut.



