MARINOVANE MEDAILONKY

Ingredience:
veprové maso /nejlépe panenka, ale mize byt i plecko nebo kotlety/, Ize pouzit i kuteci
fizky
Na marinddu:
1,5 dloleje,

1 IZice kecCupu,

1 IZice pInotucné hofcice,
1 mensi cibule,
3 strouzky Cesneku,
sul, pept,
1 lZice oblibeného koteni /staroceské, na steaky, gyros a pod./,
1 IZice medu,
1 IZice s6jové omacky,
1 IZice worcesteru - vSe rozmixovat dohromady - staci asi na 1 kg masa

Postup:

Maso nakrdjime na mensi kousky, naklepeme a narovndme do misky s marinddou.
Pfikryjeme alobalem a nechame alesponi 2 dny ulezZet.
UleZelé maso smaZime zprudka na rozpaleném oleji.
Do vypeku pfilijeme trochu vody, povafime a medaildnky $tavou prelévame.

Podavame se smazenymi brambrky a oblohou.

KOVBOJSKA KOTLETA

Ingredience:

4 kotlety,
10 dkg anglické slaniny,
1 cibule,
4 strouzky cesneku,

kofeni gyros,
sul, pepf,
worcester,

kecup,

feferonka

Postup:
Naklepané kotlety osolime, opeprime, posypeme korenim, pokapeme olejem
a nechame ulezet. OdleZzené maso osmazime na oleji z obou stran, vyndame
a uchovame v teple.
Ve vypeku orestujeme nakrajenou slaninu, cibuli a ¢esnek, zakdpneme worcesterem,
keCupem a trochou vody.
Smés navrstvime na kotlety, obloZime volskym okem a podavame s opecenymi bramborami.

KOTLETA S CESNEKOVOU OMACKOU
Ingredience:
4 kotlety,

1 smetana ke Slehani,
4 strouzky cesneku,
pepft, stl,
koreni gyros,

2 |Zice hladké mouky,
olej

Postup:

Kotlety naklepeme, osolime, opepfime, posypeme korenim, pokapeme olejem a nechame
odleZet. Poté je obalime v hladké mouce a na rozpaleném oleji je z obou stran osmazime.
Kotlety vyndame a do vypeku nalijeme Slehacku, osolime a pfiddme rozmackany cesnek.

Kratce povatime. Podavame s pecenymi bramborami a ¢erstvou zelenino
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RIZEK S NIVOU
Ingredience:
4 veprové fizky,
10 dkg syru Nivy,
sul, pepf,
1 vejce,
hladkou mouku a strouhanku na obaleni

Postup:
Rizky tence rozklepeme, z obou stran osolime a opepiime.
Na kazdou polovinu platku ddme kousek nivy, okraje sklepneme pali¢kou, pfipadné zajistime paratkem. Naplnéné Fizky obalime
v trojobalu.
Smazime pozvolna z obou stran na oleji pod poklickou, aby sedobre propekly.
Podavame s bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

KARI MASOVA SMES

Ingredience:
% kg vepfového masa /plecko, kyta/,

1 lZice oleje,

sul, pepf,
2 |zicky kari koreni,
2 Izicky orientalniho kofeni,
2 lzice s6jové omacky,

feferonka,

1 vétsi cibule,

porek

Postup:

Maso nakrdjime na nudlicky, ddme do misky, pokapeme olejem, pfidame ostatni koreni.
Promichame, prikryjeme félii a ddme do chladnicky ulezet nejlépe 2-3 dny.
UleZelé maso osmahneme na oleji ze vSech stran asi 5 minut.

Ke konci pfiddme nakrajenou cibuli, feferonku a pérek, kratce orestujeme,
prilijeme trosku vody, aby se vytvofila $tava a dochutime soli.

Poddvame s ryzi nebo s opecenymi americkymi brambory

SELSKY HRNEC
Ingredience:
40 dkg veprového masa,

3 vétsi brambory,
1 vétsi cibule,

1 ¢ervena paprika,

5 strouzkl cesneku,

1 rovna lzice Cervené papriky,
1 rovna lzice gulasového koreni,
sal, pept,

drceny kmin,
jiska Knorr,
maggi,
3 lZice kecCupu

Postup:
Maso nakrdjime na malé kousky asi 1x1 cm /muUZeme pouzit i mleté vepfové maso/
a na oleji ho zprudka osmazime.

Priddme nakrdjenou cibuli, na platky nakrajeny ¢esnek a kratce osmahneme.
Zaprasime sladkou paprikou a guldsovym korenim, zalijeme asi 1 litrem vody,
priddme na malé kosti¢ky nakrajené brambory, keCup, pepf, kmin, ptfipadné dosolime.
Zvolna vafime asi 10 minut. Pfiddme na nudlicky nakrajenou ¢ervenou papriku
a varfime, az brambory zméknou.

Nakonec dochutime maggi a trochu zahustime jiskou.
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http://domaci-kucharka.webnode.cz/prilohy/vajecna-ryze

