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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

4 szt Kotlet sch�bowy, 200 g

2 łyżeczki Olej słonecznikowy

4 łyżeczki Ostr� muszt�rd�

2 łyżeczki  P�pryk� Słodk�

mielon�

3 szczypty  Chili miesz�nk�

przypr�w

2 łyżki  Grill Kl�syczny

miesz�nk� przypr�w

N� tosty i krem

4 szt Ciemny chleb żytni,

krojony (kromki)

200 g Szynk�

50 g Ser Goud�

3 szt P�pryk� Pepperoni

0.5 szt Cebul�

3 łyżki Tw�róg

125 ml Ciemne piwo

bez�lkoholowe

0.5 łyżeczki  P�pryk� Słodk�

mielon�

1 łyżeczk�  Pietruszk� zielon� cięt�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Chili Wędzone Chipotle

kruszone

Grillow�n� wieprzowin� i

z�piek�ne ciemne pieczywo

55—65 Min

Przygotow�nie

1 Poł�cz miesz�nkę Grill kl�syczny, p�prykę, chili, olej i muszt�rdę. Wm�suj

dokł�dnie w kotlet� sch�bowego, umieść w szczelnym pojemniku i odst�w

n� co n�jmniej godzinę. Około dwie godziny przed grillow�niem wyjmij

mięso z lodówki i pozwól mu osi�gn�ć temper�turę pokojow�.

WSKAZÓWKA:  Zost�w w lodówce n� noc.

2 Aby rozsm�row�ć krem do grz�nek, drobno posiek�j szynkę, pepperoni, ser

i cebulę. Dod�j tw�róg i ciemne piwo i zmiksuj n� kremow� p�stę. Dod�j

zioł� i dopr�w do sm�ku.

3 Podpiecz ciemny chleb żytni z obu stron n� grillu. Rozsm�ruj grub� w�rstwę

tw�rogu n� jednej stronie tostów i grilluj n� pośrednim ogniu w

temper�turze 200°C (392°F) przez 10 minut.

4 Grilluj mięso z obu stron n� bezpośrednim ogniu przez 5 minut. N�stępnie

przesuń mięso n� bok i pozost�w n� 10 minut n� pośrednim ogniu, �by

odpoczęło.

5 Pokrój mięso w p�ski z� pomoc� ostrego noż� i pod�w�j z tost�mi i p�st�

tw�rogow�.
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