Veprove kotlety na dezertnim vine
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova kotleta 800 g

- maslo 50 g

. dezertni vino nebo vermut 2 dl
. Slehacka 1.5 dl

- maizena 1 1Zice

- mlety pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kotlety naklepeme, osolime, opeprime a na rozpaleném masle po obou stranach opeceme. Zmirnime
ohen a zvolna dopeceme domékka. Pak maso vyjmeme, do zbylého tuku nalijeme opatrné vino,
promichédme, povarime, pridame Slehacku, ve které jsme rozkvedlali IZici maizeny, a za stalého
michéni varime do zhoustnuti. Podle chuti dokorenime a dosolime. Kotlety vlozime do omacky,
prohrejeme a podavame s bramborem.
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