COOP Club.c: 13 biezna., 2026
Veproveé kotlety plnéné syrem

Casovéa naro¢nost: 80 minut

Seznam prisad

4 ks veprova kotleta
200 g tvrdy syr (napft-.
gouda)

2 strouzek Cesnek
1 ks cibule

kousek cerstvy tymian
(popt. suseny)

6 1zice olivovy olej

stl

pepr mlety
1dl voda nebo vyvar
250 ml smetana

Postup pripravy

Kotlety omyjeme, osusime a ostrym noZem do nich narizneme kapsu. Do ni vloZzime na kosticky nakrajeny syr
a sepneme jehlami ¢i paratky, aby syr pri pecCeni nevytekl ven. Prolisovany ¢esnek smichdme s nadrobno
pokréjenou cibuli, nasekanym (popr. susenym) tymidnem a olivovym olejem. Ochutime soli a mletym peprem
a touto smeési potfeme naplnéné kotlety ze vSech stran. Dame do lednice asi na hodinu marinovat. Poté
kotlety premistime do pekacku, kde zalijeme vodou (nebo vyvarem) a smetanou. Vlozime do trouby
predehraté na 180 stupnu Celsia a peCeme nejprve asi 35 minut zakryté (kotlety zméknou) a poté dalSich 20
minut odkryté (aby kotlety zezlatly a ze smetany se vytvorila krasna omacka). Hotové kotlety poddvame
napriklad s varenymi brambory.



