(KOTANYI

1881

Cotlet de porc cu marinata de
mere si miere

@ 45—60 Min. @ 0 D

Pregatire

1 Scoate sdmburii marului si tdie-l in bucati mici. Prepard marinata
Ingrediente 4 Portii amestecand bucitile de mar, ulei de floarea soarelui, amestec Kotanyi Grill
¢ = Kotanyi Produkte Chop si un varf de cutit de piper de la Kotanyi.

2 Foloseste amestecul pentru a marina cotletele silasa-le sa se infuzeze pana

4 bucatd Cotlet de porc R
cénd sunt gata de preparat.

(aproximativ 250 g)
0.5 bucats Msr 3 Spala cartofii bine si fierbe-i in coaja. Apoi asaza-i intr-o tava captusitd cu
3lngurs  Miere hartie de copt si apasa-i putin pana se crapa si se deschid. Adauga ulei de

masline din belsug si rozmarin de la Kotanyi, asezoneaza cu sare si piper si
2 lingura Ulei de floarea soarelui o . . . . .
ned ' - las3-i la cuptor aproximativ 25 minute la 200 °C (392 °F) folosind setarea de

2linguritd @ Grill porc amestec de cuptor conventional pan3 devin crocanti.

asezonare

L4 Cur&ta morcovii, apoi taie-i in jumatate (dacs este necesar) si unge-i cu ulei
¢ Sare de mare iodat3 oo . . . . . . . .
de masline. Prepara-i pe gratar aproximativ 8—10 minute, intorcandu-i

¢ Piper negru macinat frecvent. Asezoneaza cu sare si piper.

Pentru piureul de cartofi 5 Prepara cotletul la gratar timp de aproximativ 5 minute pe ambele parti,
apoi ia carnea de pe gratar si inveleste-o in folie de aluminiu. Las-o s& se
800g Cartofi, cerosi odihneascéd aproximativ 5 minute. Asezoneaz4 cu sare dupé gust.

Ulei de mésline 6 Serveste cotletul aldturi de piure de cartofi si morcovi la gratar.

1 lingurita ¢ Rozmarin tocat

Pentru morcovii la gratar

1 Cativa morcovi mici

Ulei de masline




