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Suroviny

Porce: 4

- cibule 2 ks

- petrzel 1 ks

- kalvados 1 sklenice

- jablko 1 ks

- cukr krupice 50 g

- zeleninovy vyvar 250 ml
- maslo 30 g

- mrkev 1 ks

- olivovy olej 6 1zice

- jehnédi kotleta 12 platek
- podle chuti

- mlety pepr 1 ks

. sul 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Jablko a zeleninu ocistime. Jablko nakrédjime na kosticky spolu s cibuli a mrkev s petrzeli
nastrouhame. VSe osmahneme asi na 20 gramech masla se 1zickou olivového oleje. Osolime,
opeprime a zalijeme Ctvrtinou vyvaru. VSe zakryjeme poklici a dusime asi 30 minut, nez se vyvar
odpari.


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

Rozehrejeme druhou panev. Priddme zbylé maslo s olejem, vsypeme cukr a vmichame 2 1zice
kalvadosu. Michame, az vse lehce zkaramelizuje. Do karamelu pridame jehnéci kotlety a zprudka je
opeceme z obou stran. Davame ale pozor, at se cukr nepripali nebo nezhnédne. Pak vSe zastrikneme

zbylym kalvadosem, osolime a opeprime.

Jehnéci kotlety na kalvadosu vlozime do trouby pod gril a nechame asi 5 - 10 minut grilovat.
Vypneme a nechame podle potreby dojit.

Jehnéci kotlety na kalvadosu podavame s pripravenou zeleninovou smeési.



