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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

4 buc�t� Cotlet de porc

(�proxim�tiv 250 g)

0.5 buc�t� M�r

3 lingur� Miere

2 lingur� Ulei de flo�re� so�relui

2 linguriț�  Grill porc �mestec de

�sezon�re

 S�re de m�re iod�t�

 Piper negru m�cin�t

Pentru piureul de c�rtofi

800 g C�rtofi, ceroși

Ulei de m�sline

1 linguriț�  Rozm�rin toc�t

Pentru morcovii l� gr�t�r

1 C�țiv� morcovi mici

Ulei de m�sline

Cotlet de porc cu m�rin�t� de

mere și miere

45—60 Min.

Preg�tire

1 Sco�te s�mburii m�rului și t�ie-l în buc�ți mici. Prep�r� m�rin�t�

�mestec�nd buc�țile de m�r, ulei de flo�re� so�relui, �mestec Kot�nyi Grill

Chop și un v�rf de cuțit de piper de l� Kot�nyi.

2 Folosește �mestecul pentru � m�rin� cotletele și l�s�-le s� se infuzeze p�n�

c�nd sunt g�t� de prep�r�t.

3 Sp�l� c�rtofii bine și fierbe-i în co�j�. Apoi �ș�z�-i într-o t�v� c�ptușit� cu

h�rtie de copt și �p�s�-i puțin p�n� se cr�p� și se deschid. Ad�ug� ulei de

m�sline din belșug și rozm�rin de l� Kot�nyi, �sezone�z� cu s�re și piper și

l�s�-i l� cuptor �proxim�tiv 25 minute l� 200 °C (392 °F) folosind set�re� de

cuptor convențion�l p�n� devin croc�nți.

4 Cur�ț� morcovii, �poi t�ie-i în jum�t�te (d�c� este neces�r) și unge-i cu ulei

de m�sline. Prep�r�-i pe gr�t�r �proxim�tiv 8–10 minute, întorc�ndu-i

frecvent. Asezone�z� cu s�re și piper.

5 Prep�r� cotletul l� gr�t�r timp de �proxim�tiv 5 minute pe �mbele p�rți,

�poi i� c�rne� de pe gr�t�r și învelește-o în folie de �luminiu. L�s-o s� se

odihne�sc� �proxim�tiv 5 minute. Asezone�z� cu s�re dup� gust.

6 Servește cotletul �l�turi de piure de c�rtofi și morcovi l� gr�t�r.


