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Veprova kotleta a hranolky na grilu

Casovéa naro¢nost: 50 minut

Kotlety v marinadé

4 ks veprova kotleta
stl
pepr mlety

1dl bilé vino

1 1zice tekuty med

1 1zice sojova omacka

6 1zice olivovy olej

1 1zice hor<cice

3 strouzek cCesnek

1 1zice nasekana
petrzelka (popr.
pazitka, jarni
cibulka)

Bramborové hranolky

4 ks velky brambor
stl
4 1zice olivovy olej

Postup pripravy

Veprové kotlety lehce naklepeme, trosku osolime a opeprime. V predvecer grilovani si je nalozime do
marinddy. Tu udélame nasledovné: Bilé vino promichame s medem, sojovou omackou a olivovym olejem.
Pridame hor<cici, prolisovany ¢esnek a nasekanou zelenou petrzelku (¢i jiné zelené bylinky). V této marinadeé
nechame kotlety odlezet do druhého dne. Druhy den si nejprve pripravime hranolky: Peclivé omyté
brambory (loupat je nemusime) nakrajime na hranolky silné asi 1 cm. RozloZime je na grilovaci misku z
alobalu (s otvory), osolime a prekapeme olivovym olejem. Nyni si na gril vyskladdme nalozené maso a
grilujeme ho z obou stran dozlatova (z kazdé strany 8 az 10 minut - podle sily platku). Na zavér ¢i v prubéhu
grilovani masa si na gril polozime i misku s hranolkami a ty grilujeme po dobu asi 15 minut - v prabéhu ¢asu
je oto¢ime/nadhodime. Opecené kotletky podédvame s hotovymi hranolkami a ¢erstvou zeleninou.



