Ingrediente 3 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

16 bucata
4 lingura

4 lingurita

Cotlete de miel

Ulei de masline

¢ Grill gritar amestec de

asezonare

Pentru cuscusul cu verdeturi

350 ml
1.5 bucata
6 lingura
300g
40g

20g

1 lingurita

1 lingurita

1 lingurita

Apd

L&amai, necerate

Ulei de masline

Cuscus

Patrunjel, proaspat
Ment&, proaspata

¢ Usturoi granulat

¢ Curcuma micinats
¢ Sare de mare iodata

@ Piper negru micinat

(KOTANYD)

Cotlet de miel si cuscus cu
verdeturi

@ 40—-50 Min. @ @

Pregatire

1 Clateste cotletele de miel cu ap3 rece si usuca-le prin tamponare. Prepara
marinata combinénd ulei de mésline cu amestecul Kotanyi Grill Gratar.
Foloseste amestecul pentru a marina cotletele si lasa-le sa se infuzeze péana
céand sunt gata de preparat.

2 Las3 apa pentru cuscus pe foc pana incepe sa fiarba, spalad l1amaéile in apa
fierbinte, apoi rade coaja.

3 Intr-un bol, prepara marinata pentru cuscus amestecand ulei de masline,
usturoi Kotanyi, curcuma Kotényi, coajé de laméie, suc de laméie, sare de
mare Kotanyi si un varf de cutit de piper Kotanyi. incorporeazi in cuscus.
Toarnd apa fierbinte, pune capacul si lasa la umflat timp de 10 minute.

L4 Pentru a prepara salsa: Spala rosiile cherry si taie-le in bucati mici. Curata
de coaja hasmaua si taie-o marunt. Marunteste menta. Amesteca rosiile cu
ulei de masline, suc de lamaéie, usturoi Kotanyi si menta. Asezoneaza cu sare
si piper.

5 Pentru a prepara cuscusul cu verdeturi: Clateste patrunjelul si menta, apoi

taie-le marunt si amesteca-le in cuscus.

6 Prepara cotletul de miel la gratar timp de aproximativ 3-4 minute pe fiecare
parte, apoi ia carnea de pe gratar si inveleste-o in folie de aluminiu. Las-o s&
se odihneasca aproximativ 5 minute. Asezoneaza cu sare dupa gust.

7 Asaza cotletul de miel pe farfurii alaturi de cuscus cu verdeturi si salsa si
serveste.



