Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

4 ks
4 PL

4 PL

2PL

1 Stipka

1 Stipka

L

Bravcéové kotlety
Olivovy olej
Brusnicové zelé

Jablka, nakrajané na
platky

¢ Grilovacie korenie
Gdené

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie mleté

Tymién, Cerstvé vetvicky

(KOTANYI

1881

Bravcové kotlety s platkami
jablka a brusnicovgm zelé

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Predhrejte riruna 220 °C (356 °F).

2 Zmiesajte olivovy olej s koreniacou zmesou na grilovanie kotliet z korenicky,
morskou sol'ou a korenim.

3 Kotlety potrite z oboch stran a ulozte na plech vystlang papierom na
pecenie.
L4 Kazdu kotletu potrite 1 PL brusnicového Zelé a navrch poukladajte platky

jablka.

5 Kazdu kotletu potrite 1 PL brusnicového Zelé a navrch poukladajte platky
jablka. Odtrhnite par listkov tymianu z vetviciek a posypte nimi kotlety.

6 Maso pedéte priblizne 15 minut pri teplote 220 °C (428 °F) s pouzitim
konvenéného nastavenia rury. Pravidelne kontrolujte méso, aby sa
nevysusilo.



