Veproveé kotlety s omackou romesco

Priprava

Veprové kotlety osolime, opepfime a
osmazime na olivovém oleji z obou stran
dozlatova. Dame je do pekacku. Do jiného
pekacku nebo na plech dame papriky a
peceme na 200 °C asi 10 minut. Poté papriky
vyjmeme a zabalime do sacku — nechame je
zapafit, poté je oloupeme. Pokud je potfeba,
snizime troubu na 180 °C a jesté 5 minut
kotlety dopeceme. OFiSky nasekame nahrubo
a osmazime nasucho v panvi. Smichame je s
oloupanou paprikou, utfenym ¢esnekem,
mletym zazvorem, petrzelkou a strouhanym
parmezanem a vSe rozmixujeme na kasi.
Vznikla nam tak omacka romesco. Mrkve
oloupeme a nakrajime na platky. Opékame je
na olivovém oleji domékka, zalijeme vinnym
octem a medem a nechame zkaramelizovat.
Zalijeme je $tavou z kotlet a smazime
domeékka. Kotlety podavame se lzici jogurtu,
zkaramelizovanymi mrkvemi a omackou
romesco.

Tip k receptu

Pouzit mizeme také baby karotku —tu jen
podélné rozpllime a dale je postup stejny.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 25min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

563 kalorii , 24 g cukru ,42 g tuku ,17 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/veprove-kotlety-s-

omackou-romesco

Ingredience

e 4 ks veprove kotlety

e 2 ks mrkve

o 2 ks papriky

e 7gsoli

e 7 g pepre

e 2 lzice v€eliho medu

e 2 lzice vinného octu

e 4 IZice feckého jogurtu
e 4 |zice olivového oleje
e 1/2 hrsti pistacii

e 1/2 hrsti liskovych ofechu
e 1/21ZiCky z4zvoru

e 1 strouzek Cesneku

e 50 g parmazanu

e 2 lzice petrzelové naté

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Bezlepkova, Celoroéné,
Finan&né nenaro¢né, Hlavni chod
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