Cotlete de miel cu sos de rosii

si boia afumata

Cotletele de miel sau fripturile de miel sunt, de

asemenea, delicioase cu acest sos.

4 persoane
20 min

Ingrediente Mod de preparare
Se amesteca uleiul de masline, frunzele de
4 cotlete de miel, bine curatate, oregano, sarea si piperul. Se unge cu acest
amestec pe ambele parti ale cotletelor de
2 linguri de frunze proaspete de miel. Se lasa la marinat in timp ce se prepara
sosul.

oregano sau de patrunjel verde

Pentru a face sosul, incalziti uleiul Tntr-o
tigaie de marime medie. Se adauga ceapa
si se prajeste la foc mic timp de
aproximativ 5 minute, pana se inmoaie.

tocat, Putina sare si piper negru

proaspat macinat

Sos de rosii si boia afumata,

Apoi se adauga usturoiul, boiaua, rosiile

2 linguri de ulei de masline tocate, ierburile, piureul de rosii, zaharul
si putind sare si piper. Se aduce la

ceapa mare, tocatd marunt, fierbere, apoi se reduce focul si se fierbe

putin timp de 10 minute, pana cand sosul

3 catei de usturoi, pisati se ingroasa. Gustati si mai adaugati

condimente, daca este necesar.

lingurite de boia afumata o o
Pentru a gati cotletele, se fincalzeste

gratarul, grill-ul sau tigaia si se gatesc timp
de 3-4 minute pe fiecare parte, pana cand
sunt pe gustul dumneavoastra. Se lasa

cotletele sa se raceasca timp de un minut
oregano sau patrunjel verde tocat, sau doud inainte de a fi servite.

400 g de rosii tocate

1 lingura de frunze proaspete de

1 lingura de bulion de rosii Sugestii de servire

Se serveste cu sos de rosii si boia afumata,
broccoli la aburi si piure de cartofi sau
cartofi soté.

1 lingurita de zahar




