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Suroviny

Porce: 4

- Veprové maso 4 ks

- Ementdl 200 g

. Stl 1 ks

- Smetana 500 ml

. Cervend paprika 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vykosténé kotlety naklepeme, po obou stranach osolime a okorenime sladkou i pélivou paprikou.
Dukladné. Platky masa musi byt po obou stranach Cervené. Pak je vlozime do pekace -
nevymasténého - a to tak, aby se sebe navzdjem i stén dotykaly (Cast pekacCe zustane volna). Potom
celou souvislou vrstvu masa posypeme nastrouhanym syrem (neni-li emental ani ¢edar, smichdme
napul ustrouhany eidam a nivu). Z uvedeného mnozstvi je to skoro na prst silna vrstva.

Povrch syra opét stédre posypeme sladkou i palivou paprikou. potom podlijeme maso celym
pullitrem smetany, pricemz ho lopatou opatrné nadzvedneme, aby se tekutina dostala rovnomérné
pod vSechny porce. V predehraté troubé peceme pri stredni teploté asi 3/4 hodiny, ale uz od 35.
minuty prubéh peceni kontrolujeme.

Podéva se s brambory - nejlépe ve slupce varenymi a potom osmazenymi na trose sadla nebo oleji.
Brambory se mizou dat primo i vedle masa (na tu ¢ast, kde zlstane volné misto), a to tak, ze se da
prvni vrstva brambor nakrajenych na platky, osoli, okoreni sladkou i palivou paprikou, da se druha
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vrstva brambor, opét osoli a okoreni sladkou i palivou paprikou, da se treti vrstva, opét osoli, okoreni
sladkou i palivou paprikou (kdo chce mize dat i tu treti vrstvu), povrch se posype strouhanym syrem
a podlije se smetanou.



