Cotlet de porc la cuptor pe
pat de ceapa si cartofi

Cotlet de porc la cuptor pe pat de
ceapa s1 cartofi
[x]

Aceasta reteta combina savoarea bogata a fripturii de porc cu
simplitatea si confortul cartofilor cu ceapa si usturoi, toate
coapte impreuna pentru o masa completa si delicioasa.

=1 kg cotlet de porc, feliat
»6-7 cartofi medii/mari

=4 cepe medii

2 ciorchini rosii cherry

1 caciulie de usturoi

100 ml ulei de floarea soarelul
1 lingurita rasa piper

=4 g sare

1. Curatati si dati cartofii pe razatoare. Stoarceti
excesul de apa si amidon. Raspanditi cartofii ras intr-o
tava uniform.
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2. Taiati ceapa si usturoiul felii subtiri si distribuiti-
le peste cartofi.

3. Presarati sare si piper peste amestecul de cartofi,
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ceapa si usturoi.

. Stropiti cu aproximativ 100 ml de ulei de floarea-

soarelui.

I

. Folositi méinile pentru a amesteca bine cartofii, ceapa,

usturoiul, sarea, piperul si uleiul.

. Asezati cotletele de porc peste amestecul de cartofi in

tava. Condimentati cu sare si piper si adaugati un strop
de ulei pe fiecare cotlet.
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. Pentru un plus de culoare, asezati ciorchine de rosii in

tava. Optional, presarati-le cu sare.

. Introduceti tava in cuptorul preincalzit. Dupa 30 de

minute, intoarceti cotletele si adaugati mai mult ulei
daca este necesar. Continuati coacerea, 1intorcand
cotletele din nou dupa o alta jumatate de ora si
adaugati usturoiul feliat peste carne.

. Lasati la cuptor pana céand carnea si cartofii sunt

complet gatiti si aurii, aproximativ 1 ora si 30 de
minute in total.

I

Scoateti din cuptor si serviti fierbinte, alaturi de
rosiile coapte.



