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Kotlet wieptgowy 3 porami

Por urozmaici smak tradycyjnego migsa




Kotlet wieprzowy z porami

Czas przygotowania:
1 godzina

Skladniki dla 4 oséb:
600g karkéwki wieprzowej
450 g ziemniakéw

300g pora

220g smietany kremowki
50g toju wotowego

60g sera mozarella

Przyprawy:
sol, pieprz bialy, pieprz cayenne, na-
tka pietruszki

1. Ziemniaki wyszorowa¢ migk-
ka szczoteczka i gotowal przez
20 minut w dobrze osolonej wo-
dzie. Ser z6lty zetrze¢ na tarce.
Por starannie oczysci¢, pokro-
i¢ w plasterki. Kotlety wieprzo-
we (4 szt.) osuszy¢ i dobrze na-
trze¢ pieprzem. Na drugiej pa-
telni rozgrzac 16j wotowy i sma-
zy¢ migso po 5 minut z kazdej
strony. Przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego ipiec do miek-
kosci (ok. 30 minut) w piekarni-
ku.

2. Na duzej patelni rozgrza¢ oliwe
i smazy¢ por przez 5 minut na
$rednim ogniu. Podla¢ $mieta-
ng i dusi¢ jeszcze 5 minut. Do-
prawi¢ do smaku pieprzem i so-
l. Przetozy¢ na kotlety, posypa¢

starta mozarella izapieka¢ do-
poKki ser sie nie roztopi.

3. Ziemniaki odcedzi¢, obra¢. Ko-
tlety, ziemniaki ipory przeto-
zy¢ na talerze. Ziemniaki posy-
pac grubo zmielonym pieprzem.
Wszystko oprdszy¢ natka pie-
truszki.

Gotowej potrawy: 1,4kg

Rada:

Ziemniaki ugotowane w mundur-
kach bedg bardziej aromatyczne,
gdy ugotujemy je w wodzie z kmin-
kiem, ziotami prowansalskimi i so-
Ig.

Zawarto$¢ w 100 g potrawy:

Biatko 8,0¢g

Ttuszcz 18,8g

Weglowodany |5,9¢

B:T:W 1:2,7:0,7

kcal 2329
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