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Suroviny

Porce: 4

- veproveé kotlety bez kosti 4 ks
- citron 1 ks

- olivovy olej 2 1zice

. sul, pepr 1 ks

- tymian 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso velmi lehce naklepeme a zakapeme citronovou $tavou z pulky citronu a olejem, nechame
nejméné 30 minut odlezet v chladu, aby maso zkrehlo. Druhou polovinu citronu oloupeme a
rokrajime na platky.

Na panvi rozpalime 1zici oleje a maso po obou stranach opeceme. Osolime, opeprime a posypeme
suSenym tymianem nebo na kazdy platek polozime snitku Cerstvého. Zhruba tri minuty pred koncem
opékani vlozime do panve platky citronu.

Podévame s chlebem ¢i opékanymi brambory.

Poznamka:

Jako priloha se vyborné hodi také $pizy z mozzarelovych malych bochanki a cherry rajcatek, ktera
stiidavé s mozzarelou napichujeme na $pejle, priddme pér listkii Cerstvé bazalky a zakapeme
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olivovym olejem.



