Jahnacie kotlety v kari omacke

Potrebujeme

- 4 jahnacie kotlety

* - 125 g muky

- 3 lyzice masla

® -sol

® - korenie

® - 1 strucik cesnaku

- Y4 lyzicky kari korenia

- 250 ml bieleho vina

® - 2 balenia Karicka
Crievko 100 g

® - 125 ml smotany na

varenie

Postup

Ruru si predhrejeme na 150 stupniov a v miske si
zmieSame muku, sol’ a korenie. Touto zmesou obalime
kotlety, v rajnici si roztopime maslo a na miernom ohni
ich opekame cca. 6 minut z kazdej strany. Nasledne si ich
prelozime do néddoby, v ktorej ich budeme podavat, a
udrzujeme ich teplé.

V tuku, v ktorom sa opekali kotlety, smazime nasekany
cesnak, korenie, kari korenie a Karicku priblizne 3
minuty. Pri vysokej teplote nalejeme do rajnice biele vino,
privedieme ho do varu, stiSime a mierne varime 3
minaty. Do omacky priddme smotanu, kotlety riou
polejeme a nasledne servirujeme.
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