KOTLETI A LA GASTRO-NET

2 svinjska kotleta s kostima , u komadu

šampinjoni

10 dkg pancete

½ jabuke

senf

mrkva

maslac

peršin, korijander, sol, papar

kiselo vrhnje

1 dcl bijelog vina

široki rezanci

Kotlete našpikati komadima pancete, mrkve i jabuke, premazati senfom i peći u protvanu zamašćenom maslacem na 170ºC, uz povremeno podlijevanje.

Kad je pečeno, kotlete izvaditi, a umak od pečenja preliti u tavu, dodati preostalu pancetu, mrkve,  jabuke i šampinjone i pirjati dok ne omekša.

Kotlete odvojiti od kosti, narezati na odreske i složiti u tanjur. Dodati rezance.

U umak dodati kiselo vrhnje, korijandar i bijelo vino, prokuhati i preliti preko kotleta i rezanaca. 

Posipati peršinom.

