Veprove kotlety s hlivovo - hovezi nadivkou

Priprava

Maso omyjeme a ostrym $pi¢atym nozem do
kazdé kotlety nakrojime kapsu. Dvé cibulky
nasekame najemno a spolu s drobné
pokrajenou hlivou je osmahneme na IZiCce
oleje. Do strouhanky vlijeme horké mléko,
nechame nasaknout, osolime, opepfime,
pfimichame Zloutky a mleté hovézi maso.
Nakonec do smési vmichadme osmazenou
cibulku s hlivou. Smés nandame do kapes v
mase, nejlépe to jde cukrarskym pytlikem.
NapInéné kotlety lehce osolime, okminujeme
a osmahneme na oleji z obou stran. Pak je
pfelozime do zapékaci misy, zalijeme asi do
poloviny vySky masa bujonem a vlozime do
trouby pfedehraté na 210°C. Po 30 minutach
vyndame, na kazdou kotletu polozime pulku
jarni cibulky a vratime do trouby jesté na 10
minut.

Tip k receptu

Podavame s bramborovou pfilohou a zeleninovym
salatem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 4

443 kalorii , 0 g cukru ,25 g tuku ,27 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-kotlety-s-
hlivovo-hovezi-nadivkou

Ingredience

e 4 vySsi veprové kotlety

e 100 g mletého hovéziho masa
e sul

o pepf

e Kkmin

e 2 Zloutky

e 2 lzZice strouhanky

e asi4 lzice mléka

e 4 jarni cibulky

e 120 g hlivy

e 1 kostka hovéziho bujénu
e oOlej

Kategorie

Vv

na kazdy den, Labuznik, Hlavni chod
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