Uzenée kotlety na vine
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- brambory 1 kg

- uzené kotlety 800 g
- jable¢ény dzus 1.4 1
- jable¢né vino 0.2 1

- olej 4 1zice

. porek 1 ks

- jabko 1 ks

- pepr 2 Spetka

. sul 2 Spetka

. petrzelka 1 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Vykosténé uzené kotlety omyjeme (naporcujeme)a osusime

2. Do pekécku nalijeme olej, pridame kotlety a v predehraté troubé peceme asi 1 hodinu

3. Brambory oloupeme, omyjeme a rozpulime

4. Cca po 30 minutach peceni masa priddme brambory k masu a spolecné je peCeme

5. Podlévame jableénym dzusem a perlivym jable¢nym vinem

6. Pred koncem peceni (asi 20 minut) priddme na kolecka nakrajeny poérek a na platky oloupané
jablko


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

7. Hotové maso podavame s porkem, jablky a brambory politymi vypekem.

Doporuceni:
- Pred podavanim mizeme posypat pokrm petrzelkou.



