Spikovana veprova kotleta

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Veprova kotleta - v celku 1 kg
- Hladka mouka 1 1Zice

- Mrkev 1 ks

- Cesnek 4 strouZek

- Paprika ¢ervena mleta 1 1zicka
- Steakové koreni 2 1ziCka

- Cibule 2 ks

- Pepr ¢erny cely 8 kulicka

- Anglicka slanina 150 g

. Spek 100 g

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

- Olivovy olej 5 lzice

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Do $paliku kotlety udélame z obou stran nékolik zarezu nozem a do kazdého otvoru zasuneme
prouzek Speku. Veprovou kotletu jesté nahore jemné narizneme do tvaru mrizky, potfeme olivovym


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

olejem, posypeme korenim, soli a peprem. Nechdame alespon pul hodiny ulezet.

Mrkev oloupeme a nakrajime na pulmésicky, oloupanou cibuli rozkrajime na kolecka, Cesnek na
platky. Anglickou slaninu nakrajime na silnéjsi platky.

Do pekace nalijeme trochu olivového oleje a rozetreme. Na dno narovname nakrajenou cibuli, mrkev,
cesnek, slaninu a na vrstvu zeleniny a slaniny polozime prospikovanou a okorenénou veprovou
kotletu. Zakryjeme vrchnim pekacem nebo poklici a vlozime do predehraté trouby. Peceme pri 150
°C asi 2 hodiny. Béhem peceni polévame maso vypecenou stavou, pripadné podle potreby podlévame
trochou vody. Ke konci pripravy maso vyjmeme, vypecenou stavu zaprasime moukou, maso do
pekace znovu vlozime a peCeme asi 15 minut bez poklice. Upecené maso je mékké a se zlatavou
kurkou.

Upecenou veprovou kotletu narezeme na slabé platky, polijeme vypecenou Stavou se zeleninou.
VyzkousSejte ji podavat s usmazenymi cibulovymi krouzky a budete prekvapeni kombinaci chuti.



