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Suroviny

Porce: 5

- veprova kotleta bez kosti 1 kg
- masovy vyvar 1.2 1

- sul 0 ks

- pepr 0 ks

- veprové sadlo 0 ks

- hotova jiska 0 ks

- cibule 1 ks

- Cerstvy tymian 20 snitka

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Veprovou kotletu nakrajime na silné platky a ty nasledné na stejné velké kostky. Maso bohaté
osolime, pokapeme trochou rozpusténého sadla a bohaté posypeme odrhanym tymidnem a vSe rucné
poctivé promneme. Nechame pri pokojové teploté odlezet 30 minut. Rozpalime si panev a vlozime
kostky ochuceného masa a opeceme velmi zprudka ze vSech stran. Jakmile je maso opeceno,
prendame ho do hrnce.

Cibuli nakrajime najemno a dame ji do panve, ve které se opékalo maso, ¢imz vyuzijeme chut
ziskaného vypeku. Pridame Izicku sadla a ope¢eme cibuli do zlaté barvy. Cibuli poté dame do hrnce k
opecenému masu a podlijeme vyvarem. Zvolna varime 30 minut. Omacku zahustime trochou maslové
jiSky a nechame jesté 10 minut lehce prohrat. Vhodnou prilohou jsou téstoviny.


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

Tip: Méné surovin - muze ve findle znamenat vice :)

Poznamka:

sul a pepr podle chuti
sadlo a jisku podle potreby
cibuli velkou



