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Suroviny

Porce: 4

- veprova kotleta 4 ks

- cibule 2 ks

- plnotucna hortice 2 Izice
- 12% smetana 1 dl

- voda 1 dl

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- olej 1 1zice

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Kotlety zlehka naklepeme, kraje narizneme a z obou stran osolime a opeprime

2. Cibuli nakrajime na kosticky

3. Pekac vytreme olejem, na dno polozime Cast cibule, rozlozime kotlety, které posypeme zbytkem
cibule

4. Maso podlijeme vodou a dame péci do predem vyhraté trouby na 200 °C, cca 35 minut

5. Kotlety vyjmeme, uchovame v teple

6. Ve vypeku provarime horcici, zaslehdme smetanu a omacku sundame z ohné

7. Mixérem omacku rozmixujeme do jemna i s masem chvili prohfejeme a miuzeme podéavat nejlépe s
houskovym knedlikem.


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

Poznamka:

mnozstvi soli a pepre je minimalni, podle chuti priddme



