Teleci kotlety s bylinkovym maslem a
hraskovym pyreé
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Suroviny

Porce: 4

- Teleci kotlety 150-200 g bez kosty 4 ks
. Sul 3 Spetka

- Pepr 3 Spetka

- Bilé dezertni vino 2 1zice

- Olivovy olej 2 1zice

- Méslo 40 g

- Maslo rozpusténé 25 g

. Cerstvé bylinky 2 1Zice

. Stéava z citronu 1 ks

- Na hraskové pyré

. Cerstvy hrasek vyloupany 400 g
- Maslo 25 g 1 1Zice

- Smetana ke Slehani 3 1Zice

- Zakysana smetana 2 1Zice

. Sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

. Cerstva méta 4 snitka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1) Kotlety omyjte, osuste a SpiCkou noze naseknéte okraje, aby se maso nezkroutilo. Naklepejte je
lehce pres félii a vloZte do misky. Opeprete, zalijte rozpusténym maslem a vinem a 30 minut
marinujte. Hrasek vsypte do vrouci vody a varte 2-3 minuty domékka. Slijte pres sitko, hrasek vratte
do hrnce a rozmackejte s maslem, sladkou i kysanou smetanou a nékolika listky maty. Podle chuti
osolte a opeprete.[]

02) V misce promichejte zméklé maslo s bylinkami, Spetkou soli a citronovou stavou; dejte ztuhnout
do chladnicky. Rozpalte panev a potrete ji olejem. Kotlety zprudka opékejte minutu po kazdé strane
a pak dopékejte na mirnéjsim ohni 3-4 minuty z kazdé strany - maso tak bude uprostred jesté
ruzové. Kotlety prendejte na nahraty talif, prikryjte alobalem a nechte 5 minut odpoc¢inout. Prohrejte
pyré a podavejte s kotletami pokladenymi kousky bylinkového maésla.



