Labuznicke kotletky ze svycarska
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Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- kotlety veproveé 4 ks

. sul a pepr podle chuti 1 ks

- paprika sladka mletd 1 Spetka
- bazalka 0.5 Izicka

- olej na smazeni 20 ml

- dle potreby tuk na vymazani plechu 1 ks
- syr strouhany 200 g

- Sunka 200 g

- vejce 2 ks

- kapie 1 ks

- petrzelka 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 4

Postup:

Maso nakrajime na platky. U kotlet narizneme okraje, aby se nekroutily, a naklepeme je. Déale kotlety
osolime, okorenime peprem, sladkou paprikou a bazalkou. Takto pripravené maso opeCeme na
rozehratém oleji z obou stran (z kazdé strany priblizné 6 minut).Pekacek nebo zapékaci misu
vymastime tukem a opecené kotlety do ni nasklddame jednu vedle druhé.

Pripravime si misku, do které nastrouhdme syr a nakrajime Sunku i kapii. Priddme obé vejce, stl,
pepr a v$e dukladné rozmichéme.


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

Tuto smés 1zici navrsime na kotlety, které uz mame pripravené v pekacku.

Pokrm vlozime do predehraté trouby a pri vyssi teploté (asi 220 °C) zapeCeme, dokud se syr
neroztavi a vejce neztuhnou.

Na taliti ozdobime petrzelkou. Poddvame s opékanymi brambory nebo kasi.



