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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 2 Izice

- Veprové kotlety s kosti 4 ks
. Zampiony 450 g

- Cesnek 2 strouZek

- Kureci vyvar 60 ml

- Bilé vino 60 ml

- Hrubozrnna horcice 2 Izice
- Hladkolista petrzelka 1 hrst
- Brambory 400 g

. Cerstvy $penét 1 baleni

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Panev rozpalte, pridejte 2 1zice olivového oleje a pak na ném asi 2-3 minuty z kazdé strany opékejte
4 veprové kotlety s kosti. Vyndejte z panve a udrzujte teplé. Naopak do panve dejte 450 g Zampiond,
roz¢tvrcenych, 2 strouzky ¢esneku, rozmélnéné, a opékejte 2-6 minut. Prilijte 60 ml kureciho vyvaru,


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

60 ml bilého vina, pridejte 2 1zice hrubozrnné horcice a varte dalsi 2 minuty. Vmichejte poradnou
hrst hladkolisté petrzelky a do panve rovnéz vratte kotlety. Podavejte s pecenymi bramborami a
lehce zavadlym Spenatem.



