BravCova kotleta s patatas bravas

Grilovanie
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Budete potrebovat

BravCové kotlety s kostou
Chilli omacka Vitana
Zemiaky

Krystalovy cukor

Olivovy olej

Cibula

Cesnak

Rajciny konzervované

Recepty

4
2 PL

450 g

1 PL

3PL

1 stredne velka
4 struciky

400 g


https://vitana.sk/produkty/gorilovanie/chilli-omacky/chilli-omacka

Udena paprika mleta Vitana 1CL
Sladka paprika mleta Vitana 1CL

Rastlinny olej na opecenie zemiakov

Priprava receptu

Zemiaky umyjeme a uvarime tak, aby sa nerozpadavali, ale drzali tvar.
Cibulu a cesnak nakrajame nadrobno.

Na rozpalenu mriezku grilu polozime hrniec a nechame v hom zohriat
olivovy olej.

Cibulu a cesnak na oleji orestujeme do zlatej farby.

Pridame konzervované paradajky, mletu papriku (sladku aj udenu), cukor,
sof a chilli omacku

Spolu varime 15 minut, alebo kym sa paradajky nerozpadavaju a omacka sa
nezredukuje asi o tretinu objemu.

Omacku nasledne rozmixujeme ponornym mixérom dohladka.

Uvarené zemiaky jemne rozpu€ime medzi prstami tak, aby sme vytvorili viac
plochy na opekanie.

Na rastlinnom oleji ich v panvici alebo priamo na mriezke grilu grilujeme,

kym nie su na povrchu pekne chrumkave.
BravCové kotlety osuSime papierovou utierkou.

Tukoveé krytie na jednej strany kotlety narezeme noZzom, aby sa kotleta pri
grilovani nekrutila.

Kotlety Stedro okorenime grilovacim korenim Special a nezabudnime aj
osolit, pretoze samotné grilovacie korenie neobsahuje sol.

Kotlety postupne grilujeme, kym vnutorna teplota masa nedosiahne 68
stupriov.


https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/paprika-udena
https://vitana.sk/produkty/korenie/jednodruhove/paprika-sladka-mleta

Maso nechame par minut odstat mimo ohna, kym ho budeme podavat.

Paprika udena Grilovacie korenie bez soli Chilli omacka



