Veprove kotlety s kukuricnym pyre
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Suroviny

Porce: 15

- kukuricné zrna 400 g

- olivovy olej 2 1zice

- veprové kotlety 4 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- cibule 1 ks

- salatova okurka 2 ks

- tresnové rajcata 250 g

- Cerveny vinny ocet 1 Izice
- bazalka 1 hrst

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 15

Postup:

1 Kukuri¢nda zrna rozmixujte v robotu dohladka. Rozpustte v panvi maslo, pridejte kukuri¢né pyré a
opékejte ho asi 2 minuty na strednim ohni. Dochutte soli a peprem a odstavte mimo plotynku.

2 Ve velké panvi rozpalte olej, vlozte kotlety a zprudka je opecte po obou stranach tak, aby bylo
maso propecené (zhruba 4-5 minut z kazdé strany). Kotlety stdhnéte stranou a nechte 5 minut
odlezet. V mise promichejte vSechnu nakrdjenou zeleninu se zbylym olivovym olejem a vinnym
octem. Lehce osolte a opeprete. Na talire rozdélte kukuricné pyré, na néj posadte kotletu a na maso
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navrste zeleninovy salat. Posypte listky bazalky a podévejte.

Poznamka:

mensSi a vyssi veprové kotlety bez kosti (kazdé asi 230 g)



