Veprovy kotlet "BOURBON"

Priprava

Kotlety mirné naklepeme nebo pouzijeme tzv.
tenderizer, osolime a opepfime. VSechny
ostatni ingredience smichame v misce. Do
silngjsiho igelitového (ne mikroten) pytliku
vlozime kotlety a zalijeme je pfipravenou
marinadou. Vytlac¢ime trochu vzduchu a pytlik
dobre zavdZzeme. Pokud doma mate
samozaviraci pytliky pouZzijte je, jsou pevnéjsi a
prace je jednodussi. Pak maso v pytliku
promichame s marinadou tak, ze pytlik
obracime vzhuru nohama a zase zpét (nebo styl
Sejkru). Pokud jsme maso tenderizovali, tak
staCi marinovat 10-15 minut, ale lepsi je delsi
marinovani, tfeba i pres noc.

Maso vyjmeme a zprudka na oleji na panvi nebo
ro$tu opeceme asi 2 minuty po kazdé strané,
jen aby chytlo barvu. Potom opecené maso
naskladame na pekac a vlozime do trouby
rozehraté na 200°C a nechdme dojit cca 10
minut.

Dobré je zkusit, jestli je maso hotové -
nafizneme kousek u kosti, abychom vidéli, jestli
je propetené a samoziejmé nesmi z néj vytékat 0
krev. Podavame s rlizné upravenymi brambory
a salaty.

Obtiznost:
Cas ptipravy: 1dni 6h Omin , Cas vareni: 15h

Omin
Celkovy €as: 1dni 21h Omin , Porce: 6

734 kalorii , 100 g cukr(i ,8 g tukd ,41 g
bilkovin

Autor: hOJSADLO

Odkaz: https://srecepty.cz/veprovy-kotlet-
bourbon

Ingredience

2 dcl Bourbonu

2 dcl sojové omacky

10 dkg tftinového cukru

1 1ZiCka mleté papriky

2 |Zice strouhaného zazvoru

4 strouzky Cesneku

1 1ZiCka Cesneku - suSené kofenici smési
1 1ziCka cibule - susené korenici smési
6 veprovych kotlet (po 200 g)

sul a pepr dle chuti

1/2 I1zi€ky chilli kofeni

Kategorie

Vyjime¢ny den, Americka, Celoro¢né, Financné
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