Veproveé kotlety na houbach, pecené v
remosce

https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprove-kotlety-na-houbach-pecene-v-remosce.html

Pokrmy s houbami mam vSeobecné velmi rada. Veprové kotlety na houbach nejsou vyjimkou.
Priprava je nenaro¢na a chutovy efekt vyborny. Nez se maso upece, muzete si tfeba ¢ist knihu nebo
si hrat s détmi.

Na pripravu 4 porci pecenych kotlet na houbach budeme
potrebovat

4 kotlety bez kosti

1 polévkovou 1zici husiho nebo veprového sadla

2 polévkové 1zice oleje

1 stredné velkou cibuli nakrdjenou na malé kostic¢ky

1 ¢ajovou 1zicku mleté sladké papriky

2 polévkové 1zice (vrchem) susenych lesnich hub, namoc¢enych pres noc v 1,5 dl studené vody
sul

Pepr

1 dl vyvaru nebo vody na podliti

e Tenky platek masla na zjemnéni omacky

e Hladkou mouku na zahusténi omacky (cca 2 rovné ¢ajové 1zicky)

Postup pripravy kotlet na houbach pecenych v remosce

Platky masa zlehka naklepeme, treba hranou dlané. Z obou stran je osolime, opeprime a potreme
olejem.

Kotlety vyskladame do misky, zatiZime a nechame v chladnu minimalné 2 hodiny. Nejlépe do druhé
dne. Pred opecenim by maso mélo mit pokojovou teplotu.

Misu remosky postavime na zdroj tepla, pridame husi nebo veprové sadlo (lze i se Skvarky) a
zacneme zahrivat.

Kdyz je tuk dostate¢né rozpaleny, vloZzime do néj pripravené platky masa a zprudka je opeceme
z obou stran, aby se maso zatahlo. Pak opecCené platky prendame na nahraty talir.
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Opecené kotlety
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do vypeku priddme kostic¢ky cibule. Cibuli opékdme, za ob¢asného zamichdni, az zaCne lehce
zlatnout.

Osmazenou cibulku zaprasime cajovou Izickou mleté sladké papriky a necelou minutu ji spolecné
smazime. Zdroj tepla vypneme.

Nyni do misy vratime osmazené maso, pridame namocené houby i s vodou a jesté trochu vody nebo
vyvaru tak, aby kotlety byly vice nez do tri ¢tvrtin ponorené ve vypeku.
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Opecené kotlety a omackovy zaklad s houbami
Zdroj: Marcela Hackerovd

Misu remosky premistime ze sporaku na trnoz (je soucasti remosky), zakryjeme ji vikem a zapneme.
Peceme 50 minut nebo az je maso mékké. Za tuto dobu obsah zkontrolujte minimalné 1x. V pripadé
potreby muzeme podlévat vodou nebo vyvarem.

Upecené kotlety vyjmeme a udrzujeme v teple. Omacku zahustime 1-2 ¢ajovymi 1zickami hladké
mouky, rozmichané do hladka v % dl studené vody.

Zahusténou omacku povarime 10 minut. Povarit mazeme bud na zdroji tepla na sporéku, nebo opét
v remosce, zakrytim vika.

Na Uplny zaveér pridame tenky platek mésla pro zjemnéni omacky. Ochutname a pripadné omécku
dosolime.

Podéavat muizete s ryzi, knedlikem, bramborovou kasi ¢i téstovinami. Podle toho, co kdo ma rad. Ja
jsem podévala s hraskovou ryzi.
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