Ingrediente 4 Portii
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L4 Cotlet de porc

4 lingura Ulei de masline

4 lingura Sos de merisoare

2 Mere, feliate

2 lingura ¢ Grill porc amestec de
asezonare

1unvarf de @ Sare de mare iodat3
cutit

1unvarf de @ Piper negru macinat
cutit

4 Cimbru, crengute

proaspete

(KOTANYI

1881

Cotlet de porc cu felii de mar si
sos de merisoare

@ 30—40 Min. @ @ D

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 220 °C.

2 Combina uleiul de masline cu amestec de asezonare Grill Porc si adauga
sare si piper.

3 Unge bucaétile de cotlet pe ambele parti si pune-le intr-o tava captusita cu

hartie de copt.

L4 Aplica pe fiecare bucata de carne cate 1lingura de sos de merisoare si asaza
felille de mar deasupra. Rupe céteva frunze de cimbru de pe crengute si
presara-le pe bucétile de carne.

5 Lasa carnea la cuptor timp de aproximativ 15 minute, la 220 °C. Verifica
periodic carnea, pentru a te asigura ca nu se usuca.



