Veprové platky v omacce ze susenych rajcat

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Veprové maso, 4 platky, (muze byt veprova kotletka) rukou naklepeme, osolime a opeprime a po obou
strandch dozlatova opeceme na rozpaleném oleji. Maso vyjmeme a odlozime stranou. Do vypecku v panvi
pridame susend rajcata a horcici, chvili osmahneme, prilijeme smetanu a nakonec pridame kapary.
Spole¢né provarime ( omacku mizeme pripadné naredit trochou vody nebo vyvaru ) a podle chuti
dosolime. Do panve vratime maso i se stavou, kterou pustilo a uz jen prohrejeme. Podavame s opecenymi
brambory nebo s ryzi.

Ingredience

- Jedlasul-4g

- Veprové maso (kotlety) - 800 g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 mla 1700 ml-40 g
- Kapary efko 105 ml-5¢g

- Horcice kremzska 200 g-20 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml - 200 g

- Olej slunecnicovy - 40 g
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