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Kotlet wieprzowy z fasolka
SZparagowa, ziemniakami i
pomidorami
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Pyszne, dtugo marynowane mieso wieprzowe z dodatkiem warzyw to idealna
propozycja na lunch, czy obiad. Z pewnoscig posmakuje kazdemu. Nie
wymaga duzo pracy i umiejetnosci - ale trzeba mie¢ na uwadze dtugi czas
marynowania.

Przygotowanie

Krok 1
Zabki czosnku przeciskamy przez praske. Mieszamy ze sobg wszystkie
sktadniki marynaty.

Krok 2
Kotlety wieprzowe lekko rozbijamy ttuczkiem, a nastepnie nacieramy
marynatg i odstawiamy na noc.

Krok 3
Nastepnego dnia wyjmujemy z lodéwki kotlety. Obieramy ziemniaki i kroimy
w kostke. Fasolke i ziemniaki gotujemy na parze.

Krok 4

Kotlety wieprzowe smazymy na rozgrzanej patelni teflonowej (ttuszcz z
marynaty wystarczy) po 5 minut z kazdej strony. Kotlety podajemy z
ziemniakami, fasolkg szparagowgq i pomidorkami koktajlowymi.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 4 kotlety wieprzowe
- 300 g zielonej fasolki szparagowej
- 0,5 kg ziemniakow

- 250 g pomidoréw koktajlowych

Marynata:

- 4 tyzki oleju

- 2 tyzki miodu

- 1 tyzka octu winnego

- 3 zabki czosnku

- Y5 tyzeczki soli

- 1 tyzeczka stodkiej papryki

- 1 tyzeczka pieprzu
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