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Jahnacie kotlety s bylinkovgm
kuskusom

@ 40-50Min Q@@ @

Priprava

1 Opléachnite jahnacie kotlety studenou vodou a osu$te papierovgmi
Ingrediencie 3 Porcie obraskami. Pripravte si marinadu zmie$anim olivového oleja a zmesi Kotanyi
¢ = Kotényi Produkte na Grilovacie korenie Gdené. PouZite tito zmes na marinovanie kotliet a
nechajte ich odlezat, kgm nebudu pripravené na grilovanie.

16 kus Jahnacie kotlety . .. Lo, L.
2 Nechajte zovriet vodu na kuskus. Umyté citrény v hortcej vode, potom
+PL Olivovg olej nastrdhajte koru.
4 CL lovaci i . . .. C e .
"d Gr,'lovac'e korenie 3V miske pripravte marinddu na kuskus zmieSanim olivového oleja, cesnaku
udaene

Kotanyi, kurkumy Kotanyi, citrénovej kdry, citrénovej stavy, morskej soli

Na bylinkovg kuskus Kotanyi a stipky papriky Kotanyi. Vmiesajte kuskus. Zalejte vriacou vodou,

prikryte a nechajte 10 minGt napucat.

350 mI VOda ’ 2z . . 20 o . 2z ’

L4 Priprava salsy: Oplachnite cherry paradajky a nakrajajte ich na malé kusky.
1:5 kus Citrény. bez vosku Osupte Salotku a nakréjajte ju nadrobno. Nasekajte métu. Paradajky
6PL Olivovy olej zmie$ajte s olivovgm olejom, citrénovou $tavou, cesnakom Kotényi a métou.
300¢g Kuskus Ochutte sol'ou a korenim.
40g PetrZlen, Cerstvy 5 Priprava bylinkového kuskusu: Petrzlenovi vitat a métu nasekajte nadrobno
20g Méta, Serstva a vmiesajte do kuskusu.
1CL ¢ Cesnak granulovany 6 Jahnacie kotlety grilujte asi 3 — 4 minUty z oboch stran, potom zlozte z grilu
16L ¢ Kurkuma mleté a zakryte alobalom. Nechajte asi 5 minut odpodivat. Dochutte solou.
1CL @ Morska sol jedla 7 Jahnacie kotlety naservirujte s bylinkovgm kuskusom a salsou a podavajte.
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¢ Cierne korenie mleté
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