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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 Svinjske kotlete (200g)

2 žlički Sončničneg� olj�

4 žličke Ostre gorčice

2 žlički  P�prik� sl�dk�

3 žlice  Ž�r smoked, z�čimbn�

meš�nic�

Z� kruh z n�m�zom

4 rezine Črneg� kruh�

200 g Šunke

G G�vd� sir�

3 Feferoni

0.5 Čebule

3 žlice Skute

125 ml Temneg� piv�

0.5 žličke  P�prik� sl�dk�

1 žličk�  Peteršilj zdrobljeni

Ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Ščepec  Chipotle, dimljene čili

p�prike

Dimljen� svinjin� s popečenim
kruhom

55—56 Min

Pripr�v�

1 Zmeš�jte meš�nico ž�r Smoked, olje in gorčico in s tem prem�žite kotlete in

jih m�rinir�jte v hl�dilniku vs�j eno uro. Pred pečenjem n�j bojo vs�j 2 uri n�

sobni temper�turi.

NAMIG:  N�jboljše, d� jih v hl�dilniku pustite čez noč.

2 Z� n�m�z fino n�seklj�jte šunko, feferone, sir in čebulo. Zmeš�jte s skuto in

črnim pivom v kremen n�m�z. N� koncu dod�jte še z�čimbe.

3 Kruh iz obeh str�ni popecite n� ž�ru. Dod�jte n�m�z in pecite še 10 minut

pri 200°C n� indirektnem ognju.

4 Kotlete pecite 5 minut n� vs�ki str�ni n� direktnem ognju, n�to p� jih 10

minut pustite še n� indirektnem ognju.

5 Kotlete n�režite n� rezine in jih servir�jte skup�j z kruhom.


