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Suroviny

Porce: 5

- veproveé kotlety 1.5 kg
- olej 1 Izice

- zampiony 200 g

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- horcice 1 kelimek

- vejce na obalovani 3 ks
- strouhanka 2 hrst

- nové koreni 3 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Maso nakrdjime na platky,osolime,opeprime,potreme z obou stran horcici a naklepeme ve
strouhance. pak platky protdhneme v rozslehanych vejcich,vlozime na panev do rozehratého oleje a
zprudka opeceme.OpecCené maso vyjmeme,do vypeku priddme nadrobno nakrajenou cibuli,zampiony
nakrajené na platky a vSe kratce osmahneme.Potom vlozime maso,zalijeme vodou a dusime asi 20
minut.
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