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Suroviny

- Skorice 1 ks

- Mlety pepr 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Cukr 1 Spetka

- Rozinky 1 hrst

. Safrén 1 $petka

- Olivovy olej 4 1zice
- Jehnéci kotlety 4 ks
- Vyvar 300 ml

- Kmin 1 Spetka

- Cibule 2 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Kotlety omyjeme pod studenou vodou a osusime je. Olivovy olej rozpalime v hrnci, maso dukladné
opeceme, osolime a opeprime. Vyjmeme z kastrolu a postavime na teplé misto. Cibule oloupeme,
nakrajime na platky a ve vypeku nechame zesklovatét. Osolime, okorenime peprem, skorici,
Safrénem, cukrem, rimskym kminem a kajenskym peprem. Zalijeme zeleninovym zakladem, kratce
povarime a vloZime jehnéci kotlety. Rozinky sparime horkou vodou a nechame okapat. Pridame je ke
kotletdm a zakryté dusime pri mirné teploté 20 aZ 25 minut.
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