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Suroviny

Porce: 6

- Veprové kotlety 6 ks

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Olivovy olej dle potreby 1 1zice
. Sunka 200 g

. Parky 5 ks

. Zampiony 6 ks

- Smetana ke Slehani 1 baleni
- Zakysana smetana 1 kelimek
- Hladka mouka 1 Izice

- Citronova Stava 1 lzice

- KNEDLIKY

- Housky 6 ks

- Mléko 250 ml

- Vejce 2 ks

- Olej dle potreby 1 Izice

- Hruba mouka 140 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Kotlety naklepejte, osolte, opeprete a prudce opecte z obou stran na trose olivového oleje. Maso
vyjmeéte z panve a vsypte do ni Sunku, parky i zampiony a kratce - asi 3-5 minut - osmahnéte. Zalijte
vodou, aby byly ingredience akorat ponorené, pridejte maso a v tlakovém hrnci duste asi 10 minut.
Nakonec mékké maso opét vyjmeéte a smés v panvi zahustéte smesi smetany ke Slehani, zakysané
smetany a mouky. Dochutte soli a citronovou stavou. Kotlety podavejte s videnskymi knedliky.

Na knedliky zalijte housky mlékem naslehanym s vejci a pokapejte olejem. Chvili nechte stat. Pak
pridejte mouku a ze smési udélejte (rukama navlhéenyma v ledové vodé) 6 kulatych knedliku. Varte
je ve vrouci osolené vodé 8 minut z kazdé strany.



