Milanské kotlety

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na masle orestujeme nasekanou Salotku spolu s ¢esnekem (2 strouzky) a jarni cibulkou, pfidame bobkovy
list, sGl, pept, bylinky (1 hrst bazalky, 1 hrst petrzelky, 1 |Zice nasekaného tymianu), zalijeme balzamikem
a redukujeme. Prilijeme vino, nechdme odpafit alkohol a odstavime z plotny. Do vychladlého laku
ponofime ocisténé 4 kotlety s kosti a nechame alespon 2 hodiny odlezet. Pak kotlety vyjmeme a nechame
okapat. Osolime, opepfime a obalime v trojobalu (mouka, vajicko se smetanou a nasekanou petrzelkou a
strouhanka). Kotlety smazime na oleji z obu stran podle velikosti 6 az 8 minut z kazdé strany, zakdpneme
citronem. Podavame se salatem.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

. Cesnek-2 g

- Salat hlavkovy - 200 g

- Vejce-100g

- Jedla sul vakuova 1 kg-2 g

- Petrzelova nat-3 g

- Citrony - 40 g

- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-200 g
- Cibulka jarni- 20 g

- Ocet Balsamico - 20 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

- Teleci maso 550 g - 800 g

- Bazalka10g-3g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Tymian 10g-2g

- Strouhanka bez lepku B 500g-40g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51-50 g
- Olej slunecnicovy - 50 g

- Krajanka maslo 250 g - 150 g
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