Veprovy steak s rajcaty a bazalkou

Kategorie: Maso

Autor: Suzannka
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Suroviny

Porce: 4

- Veprové kotlety 4 platek
- Toustovy chléb 4 platek
- Olivovy olej 1 Izice

- Rozmaryn 2 snitka

- Petrzelka 2 snitka

- Bazalka 2 snitka

. Citréon (kura a stava) 1 ks
- Cherry rajcatka 500 g

- Balsamikovy ocet 1 Izice
. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

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

Pocet porci: 4

Postup:

Na panvi nasucho opeceme toustovy chléb. Pak ho spole¢né s bylinkami rozdrtime v mixéru. Priddme
citrénovou kuru, 1zici oleje a promichame. Do panve nalijeme trosku oleje kotlety na ném zprudka
opeceme. Naskladame je na plech (nebo pecici misa) osolime, posypeme smési toustového chleba a
bylinek a oblozime omytymi rajc¢atky.

VSe osolime, opeprime a pokapeme stavou z citrénu a vlozime do vyhraté trouby, kde peceme do
zméknuti masa. Pred poddvanim zakdpneme balsamikovym octem.
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