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Bakonské kotlety (bakonyi)
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Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor: Jiti Jilek

Suroviny
20 olej

sul

250 ml vyvar
maslo

1 ks cibule

2 str ¢esneku
1 ks kure

uzeny bucek 100g

zampiony 100g

125 ml smetana kysana

pepf bily mlety

3 1zice paprika mletd

4 ks paprika Cervena

protlak rajcatovy

feferonkova past 5g (eventueln¢)

Postup

Postup:Naklepeme kotlety,okraje natizneme,osolime, opepiime a popraSime paprikou. Kotlety opeceme
zprudka na oleji s ptidanim ueného bicku na kosticky nakr.,po 10 minutach pfidame nakrajenou cibulku a
osmahneme ji do zlatova,pfidame Zampiony nakrdjené na platky. Maso zalijeme polovinou vyvaru a dusime
pod poklici asi 15-20 minut. Zatim si nakrajime papriky. Kdyz je maso méekke, vyndame ho z panve a
udrzujeme v teple. Stavu z masa nechame za stalého michani vydusit, vmichdme protlak, ptidame zbyly vyvar
a michame dokud se $§tava nezacne vafit. Poté vlozime zpatky kufe a ptfiddme na nudlicky nakrajenou
papriku,eventuelné fefernkovou pastu, nékolik minut nechame prohtat. Pfiddme kysanou smetanu a jen
prohiejeme- nevaiime! Dochutime soli a pepfem. Kufe zdobime na talifi kysanou smetanou.
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