Veprové kotlety na rozmarynu se zeleninou

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprove-kotlety-na-rozmarynu-se-zeleninou.html

Pripravte si veprové kotlety netradicné. Smazené mi chutnaji vice v zimé, s bramborovym salatem,
ale v 1été je mam radéji se zeleninou.

Suroviny na veprove kotlety se zeleninou

e 4 ks veprovych kotlet s kosti
e 4 platky slaniny

2 polévkové 1zice oleje

1 vétvicka rozmarynu
hrubozrnna sul

1 dI suchého bilého vina

2 strouzky Cesneku

1 vétsi cibule

2 stredné velké mrkve

Y, mensiho celeru

4 cherry rajcatka

« 2 polévkové 1zice rajcatové omacky (sugo)

Priprava receptu

Z kotlet odstranime prebytecny tuk, dlani trochu naklepeme a osolime z obou stran.

Kotlety obalime v nasekaném rozmarynu a zakapneme olejem a nékolikrat je obratime, aby na nich
ulpél vSechen rozmaryn i stl.

Nechame je chvilku odpocivat.

Pripravime si zeleninu

Mrkev nakrajime na tenka kolecka, celer na nudli¢ky a cibuli na mésicky.
Zapneme troubu a predehrejeme ji na 200 °C.

Do rozpalené panve dame platky slaniny, kotlety i s olejem, ktery z nich stekl a dva rozmacknuté
cesneky (pozdéji je vyhodime).

Peceni kotlet

Opeceme kotlety po obou stranach (2 x 4 minuty) a pak podlijeme vinem. Tekutinu zredukujeme na
polovinu.

Po zredukovani vyndame cesnek, pridame vSechnu pripravenou zeleninu a sugo.
Promichéme, priklopime a v troubé dopeceme 20 minut pri 200 °C.

Podévame s kuskusem nebo s ryzi. S hranolky jsou hrisné dobré.
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