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Suroviny

Porce: 4

- veprova kotleta s kosti 1 kg

- plnotucénd horcice 1 ks

- kecup 1 ks

- koreni Gyros 1 ks

. pul centimetrové Spalicky tvrdého syra (nebo platky) 1 ks
- sadlo 1 ks

- anglicka slanina 100 g

- sul 1 hrst

- cibule 3 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté maso nakrajime az ke kosti na 1 cm platky. Nedokrojime, spi$ vytvorime jakoby kapsy (aby
nevytékal syr). Osolime i uvnitr a poradné okorenime Gyrosem.

Do kazdé kapsy dame po 1zi¢ce kecupu a 1zi¢ce horcice.

Naspod vméackneme Spali¢ky tvrdého syru (s nim tam stdhneme i hor¢ici a keCup. Syr naspod, aby
nevytekl) a jesté vlozime ze dvé kolecka cibule.

Celé maso znovu posypeme ze vSech stran Gyros korenim.


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

Poklademe platky anglické a svazeme niti,aby drzelo tvar V

plech na sporaku zpénime na sadle na kolecka krajenou cibuli, vioZime maso a ze vSech stran
orestujeme

Pak trochu podlijeme a ddme péct do vyhraté trouby.Peceme asi pri 220°C v zakrytém plechu.
Ocistime brambory, nakrdjime na ctvrtky.Asi po 20 min peceni masa vsypeme do plechu
brambory.Osolime je a okminujeme. Muzeme posypat trochu Gyrosem. A peCeme. Podlévame jen
trosku, aby brambory neplavaly.

Ke konci oddélame vrch a nechdme zriizovét. Maso obcas polijeme vypeckem. Celkova doba peceni
je cca 60-70 min

Sundame nit a krdjime na platky. Podavame s pecenym bramborem, tatarkou, zeleninovym salatem.



