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KOTLETY NA ZAMPIONECH S KLOBASKOU

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 porce - Rozpis na

4 platky veprové kotlety
stl

Colej

2 cibule

8 Zampion

“lvedeta

“lgrilovani koteni

Ikari kofeni

“Ibazalka

[Imleta sladka paprika
6 kuli¢ek celého ¢erného pepie
2 bobkové listy

71300g pikantni klobasy
1150g anglické slaniny

Postup

1.[1Kotlety oplachneme, osuSime, jemné naklepeme a mirn¢ osolime. Na peka¢ vymazany olejem rozlozime
cibuli nakrajenou na koledka a Zampidny nakrajené na platky. Cast Zampiona si dame stranou. 2.[]Na cibuli a
zampiony dame platky masa. Posypeme je vedetou, grilovacim i kari kofenim, bazalkou a mletou paprikou.
Mezi platky masa rozlozime kuli¢ky pepte bobkové listy a zbylé platky Zampiont. Nakonec povrch pokryjeme
klobéasou nakrajenou na tenké kolecka a platky slaniny. 3. /Maso lehce podlijeme vodou a piikryjeme.
VlozZime do vyhtaté trouby a dusime pii 185°C asi 40 minut domékka. Pak odkryjeme a nechdme asi jesté 10
minut péct, aby se vytvorila ktir¢icka. Zapecené kotlety poddvame s pecenymi bramborami a zeleninovou
oblohou.

Strana 1/1



