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Suroviny

Porce: 1

. veprové pecené 150 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

15g oleje, 10g masla, 10g Sunky, 10g kapie, 1/3 vejce, 15g nakladanych zampionu, 50g 33%

smetany, 0,1 dl bilého vina, mlety pept, sul.

V kotleté z veprového masa narizneme kapsu, kterou naplnime touto smési: na tuku podusime na
nudlicky nakrajenou Sunku a na kosticky nakrajené kapie. Do podusené Sunky a kapie vlijeme
rozkvedlané a osolené vejce a nechame za stalého michani srazit. Potom naplnime pripravenou
kotletu a kapsu upevnime paratkem nebo jehlici. Osolime a opeprime a pak opeCeme zvolna po obou
stranach. Opecenou kotletu zalijeme smetanou a vinem a nechame v troubé chvili podusit. Pred
dokoncéenim pridame jemné nasekané zampiény. Podavame s dusenou ryzi, s bramborovymi hranolky

nebo varenym bramborem.
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