(KOTANYI

1881

Svinjski kotleti z jabol¢no in
medeno marinado
@ 45—-60 Min @ P

Priprava

1 Jabolku odstranite pecke in ga drobno sesekljajte. Koscke jabolka,
Sestavine 4 Porcije son&ni&no olje, za&imbno mesanico za kotlete na zaru Kotanyi in $&epec
¢ = Kotéanyi Produkte érnega popra Kotanyi zmesajte v marinado.

. L 2  Svinjske kotlete marinirajte ter jih do nadaljnje uporabe pustite pocivati v
Lt kosi Svinjskih kotletov (po

pribl. 250 g) marinadi, da se meso lepo prepoji.
0.5celega  Jabolka 3 Krompir dobro operite in ga neolupljenega skuhajte. Nato ga poloZite na
3 slice Medu nizek pekac, oblozen s papirjem za peko, in ga rahlo pritisnite, da se razpre.
Dodajte dober kancek oljénega olja in liste rozmarina Kotanyi ter zacinite s
2 zlici Sonéniénega olja .. . o, . . .. .
soljo in poprom. Postavite v pecico ter pri segrevanju z zgornje in spodnje
2 zlicki ¢ Zar kotlet, zagimbna strani pecite pribl. 25 minut na 200 °C, da krompir postane hrustljav.
mesSanica

L L4 Korencke olupite in jih, Ce je potrebno, razpolovite, nato pa prematzite z
¢ Morska sol jodirana

oljénim oljem. Na Zaru jih pecite pribl. 8—10 minut ter veckrat obrnite.

¢ Poper &rni mleti Zaginite s soljo in poprom.

Za rahlo zmeskan krompir 5 Kotlete na Zaru pecite pribl. 5 minut na obeh straneh, nato pa odstranite z

Zara in pokrijte z aluminijasto folijo. Pustite pocivati pribl. 5 minut. Po okusu

800 g Trdega oz. voskastega zadinite s soljo.

krompirja

Oliéno olje 6 Kotlete postrezite z rahlo zmecékanim krompirjem in pec¢enim korenjem.
1 7licka ¢ Rozmarin listi

Za peceno korenje

1 Sop majhnih koren&kov

Oljéno olje




