Jehneci kotlety s avokadovym pyreé
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Suroviny

Porce: 8

. cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

. feferonka 1 ks

- mléko 1 1zice

- slepici vyvar 125 ml
. avokado 2 ks

- jehnéci kotlety 8 ks

- olej 2 Izice

- limetky 2 ks

. granatové jabka 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8
Postup:

1. Cibuli a Cesnek nasekame. Feferonku rozpulime, vyrizneme semenik a drobné pokrajime. VSe
osmahneme na masle. Prilijeme vyvar a povarime.

2. Avokado oloupeme, rozpulime a odstranime pecku. Rozmixujeme s vyvarem, osolime, opeprime a
za stalého michani ohrejeme.

3. Kotlety osolime, opeprime a poté je z obou stran 3 min. opékame na oleji.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

4. Limety oloupeme a nakrajime na platky. Granatové jablko rozpulime, vyjmeme jadyrka (nékolik
jich nechame stranou) a stavu zachytime. VSe dame na kotlety a lehce prohrejeme.

5. Kotlety podavame s omackou a avokadovym pyré. Na talirich ozdobime matou a zrnicky gra-
natového jablka.



