Veprove kotlety s Roquefortem a houbami
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Suroviny

Porce: 4

. veprova kotleta s kosti 4 ks
- Cesnek 4 strouzek

- olej 1 Izice

- maslo 1 Izice

- houby 4 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- Salotka 1 ks

- Roquefort 140 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1
Kotletky dobre osuste, po obou stranach do nich vetrete nadrceny ¢esnek. V oleji a masle je po obou
stranach opecte dohnéda.

2
Ocistéte houby, nakrajejte je a vlozte do zapékaci misy. Osolte je a opeprete. Osolte a opeprete také
dohnéda opecené kotlety a polozte je na houby. Rozdélte nasekanou Salotku a nadrobeny syr na
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maso a pecte v troubé na 150°C asi 15 minut, dokud se syr nerozpusti a houby jsou hotové



