Alsaskeé kotlety

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Kotlety 4 ks

- Slanina 150 g

- Kysané zeli 1 bali¢ek
- Jablka 1 ks

- Cibule 1 ks

- Bilé vino 2 dl

- Klobésa 6 ks

- Jalovec 8 kulicka
. Stl 1 ks

- Pepr mlety 1 ks
- Kmin 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na dno pekacku dame na platky pokrajenou slaninu, a pak uz ,vrstvime” - kysané zeli, na néj cibule
a jablko (oloupané) nakrdjené na kolecka a zalijeme bilym vinem. DalSi vrstvu tvori klobasy
nakrajené také na kolecka a na né kotlety (naklepané) a nakonec sul, pepr, kmin, jalovec. Pe¢ceme
prikryté asi na 180 °C, az kdyz jsou kotlety skoro mékké, odkryjeme, kotlety otoCime a dopeceme.
Podavame s chlebem.


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

