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Suroviny

Porce: 5

- veprova kotleta 1 kg

- dle potreby olej nebo sadlo 1 ks
- anglicka slanina 200 g

- zeleninové leco 1 sklenice

- cibule 1 ks

- hladk4 mouka 1 ks

- horcice 1 ks

. sul a pepr 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Slovensko

Pocet porci: 5

Postup:

Kotlety nakrajime na porce, naklepeme, potreme horcici, posolime, opeprime a okraje na nékolika
mistech nozem narizneme, aby se ndm maso pri restovani nekroutilo.

Na panvicce rozehrejeme olej a a pripravené kotlety v ni po obou stranach orestujeme dozlatova.
Maso prendame do pekace a nechame vypéct stavu, kterou zaprasime hladkou moukou. Za stélého
michéni oprazime a zalijeme vodou, povarime a tuto Stavu pak vlijeme na kotlety, které jsme prolozili
platkem anglické slaniny a cibuli. Nahoru na kotlety vleju zeleninové leco.

Peceme v troubé asi 1,5 hodiny pri 220 °C, dokud neni maso uplné mékké. Podavame s varenymi
brambory nebo s ryzi.
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