Veprove platky na bylinkach a vine
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Suroviny

Porce: 4

- veprové maso-kotlety bez kosti 4 ks
- tymian 1 snitka

- oregano 1 snitka

- kuli¢ka bylinkového masla 1 1zicka
- citronova Stéva 1 1zicka

- portské vino 1 sklenice

- olivovy olej 4 1zice

. sul 1 1zicka

Doba pripravy: 30 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
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Veprové platky omyjeme, osusime a lehce naklepeme.Susené bylinky promisime s trochou citronové
Stavy a pridame sul. Do platku tuto smés klepeme z obou stran. Mezitim rozpalime olej, do kterého
vlozime okorenéné platky. Asi dvé minuty pred dokoncenim pridame portské vino. Pro zjemnéni
chuti nechdme na horkém platku rozpustit kulicku bylinkového masla.Podavame s restovanou
zeleninou a varenym bramborem.



