Veproveé kotlety s jemnou zampionovou
omackou

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Veprové kotlety 4 platek

- Hladkd mouka 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Maslo 2 lzice

- Olej rostlinny 1 1zicka

- Cibule 2 ks

. Zampiony 200 g

- Kureci vyvar 0.5 1

- Smetana na vareni 1 kelimek

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika
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Pocet porci: 4

Postup:

Platky veprovych kotlet osolime a opeptime a lehce obalime v mouce. V hrnci rozpalime maslo s
1Zickou oleje(maslo se ndm nebude prepalovat) a opeCeme na ném platky kotlet.

Mezitim si nadrobno nakrajime cibuli a oCistime, oloupeme a pokrajime Zampiony na mensi kousky.
Opecené platky kotlet vyjmeme z hrnce a vlozime do hlubokého talire. V hrnci nechdme zezlatnout
cibuli, priddme zampiony, promichdme a orestujeme, prilijeme kureci vyvar, vlozime zpét kotlety a
pod poklickou podusime cca 15 minut. Maso opét vyjmeme z hrnce a omacku rozmixujeme ponornym
mixérem, podle chuti zjemnime smetanou. Vlozime zpét kotlety, chvili provarime a mizeme podavat.

Podavame s ryzi nebo houskovym knedlikem.



