JERNEJ KITCHEN

MARINIRANI SVINJSKI KOTLETI NA ZARU

Marinirani svinjski kotleti na Zaru so socni, mehki in rahlo pikantni. Ta preprost recept je odlicen za zar
sezono, lahko pa jih pripravimo tudi v ponvi.

ZA 6  KOTLETOV
PRIPRAVA: 10  MINUT
MARINADA: 60  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
CAS SKUPA]: 80  MINUT

MARINADA

2 stroka Cesna

1 Salotka

1 vlozena rdeca paprika

1 ¢ajna zlicka dimljene paprike
1 ¢ajna zli¢ka origana

1 ¢ajna zlicka kumine

1 Zlica rjavega sladkorja

1 Zlica olivnega olja

2 Zlici sherry ali jabol¢nega kisa

1 Zlica sveze iztisnjenega limetinega
soka

4 vejice koriandra ali petersilja

SVINJINA

700 g svinjskih kotletov (6 kotletov,
debeline 0.5 cm)

TOOLS AND EQUIPEMENT

blender ali sesekljalnik

pekac ali vedji kroznik
kovinske kuhinjske oprijemalke
Zar ali Zar ponev

MARINADA ZA SVINJINO

Najprej pripravimo marinado za svinjino. V blenderju ali v
sesekljalniku dobro premesamo Cesen, Salotko, vlozeno rdeco
papriko, dimljeno papriko, origano, kumino, rjav sladkor, olje,
sherry kis ali jabol¢ni kis, limetin sok, koriander ali petersilj.
Zacinimo s soljo in poprom ter zmeljemo v gladko pasto.

KOTLETE MARINIRAMO

Kotlete polozimo na pekac ali vecji kroznik. Na obeh straneh jih
rahlo solimo in popramo. Marinado enakomerno razporedimo
po mesu ter jo dobro vtremo v meso. Postavimo v hladilnik za
vsaj eno uro, ali Se bolje, Cez noc.

PECENJE

Pol ure pred pecenjem vzamemo meso iz hladilnika, da postane
sobne temperature. Segrejemo ali zakurimo Zzar. Ko
temperatura zara doseze 250°C, oziroma, ko je zar tako vroc,
da ne moremo dlje kot 2 sekundi drzati roko 10 cm nad
reSetko, dodamo marinirane kotlete. Pomagamo si s
kuhinjskimi kovinskimi prijemalkami. Kotlete pec¢emo 3 - 4
minute na vsaki strani, oziroma dokler niso zapeceni in
karamelizirani. Med pecCenjem jih ne premikamo.

POSTREZEMO

Svinjske kotlete s prijemalkami prestavimo na kroznik in jih
pustimo pocivati 5 minut, nato jih postrezemo. Poljubno
posujemo s sesekljanim petersiljem in pokapljamo s kvalitetnim
olivnim oljem. Postrezemo z izbrano prilogo.
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