Koteletter i fad

Opskrift til 4 personer

Her er en lidt en anderledes og mere gran fortolkning af koteletter i fad. Jeg har kommet lidt ekstra
grent i selve fadet. Det er serveret med bagte blomkal frem for ris og desuden toppet med spred
bacon og syltede s@de rgdlag. De syltede rgdlgg skal laves et par timer (gerne dagen) far selve
retten, sa de nar at blive mgre og sgde. Sa de er ikke inkluderet i tidsberegningen her.

Forberedelsestid

30 minutter

Tilberedelsestid

30 minutter

Samlet tid

60 minutter
Ingredienser

Koteletter i fad + tilbehor

¢ 8 stykker svinekoteletter

e 1 lille spsk. salt + 1/2 tsk. lidt peber
¢ 1 spsk. sgd paprika

e 1 spsk. timian

e 1 spsk. oregano

e 3 skalottelgg eller almindelige lgg

e 1 porre (kan undlades)

e 130 g frisk spinat

e 250 g champignon

e 1/2 liter flade (jeg bruger soya flgde)
* 1 stort blomkal + godt med olie, salt og timian
e 200 g bacon

Syltede rodlag

e 1 stort rgdlgg

en smule peberkorn
1,5 dl eddike

1 dl vand

1/2 dl sukker

Sadan ger du
Syltede rodlag

1. Skaer rgdlgg i skiver (gerne tykke siver eller bade for mere sprgde rgdlgg) og kom dem i et rent
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glas sammen med peberkorn
2. 1 en gryde kommer du eddike, vand og sukker og lader det koge op hurtigt
3. Heeld grydens indhold ned over rgdiggene, lad det kgle af, kom 1ag pa og saet pa kel
4. Server dem sammen med retten

Koteletter i fad + tilbehor

1. Teend ovnen pa 200 grader
2. Tag en dyb pande frem, og kom lidt olie herpa. Laeg koteletterne pa, drys med en smule af
krydderierne (gem resten til saucen). Efter et par minutter vender du koteletterne og krydrer
igen. De skal bare lige have et par minutter pa hver side og stadig vaere ra inden i.
Tag koteletterne af og kom dem over i et stort ovnfast fad
Hak skalotte lgg fint
Skyl spinat og laeg det pa et hviskestykke
Skyl champignoner og porre og hak disse i mindre stykker
Kom lidt ekstra olie pd panden og kom grentsagerne her over i 5 minutter, til de falder let
sammen.
Kom den sidste del krydderi og flade ved, og lad det simre i 5 minutters tid
. Kom det hen over kgdet i fadet og giv det ca 20 minutter i ovnen. Kom blot fadet pa en
bageplade og bag det midt i ovnen, sa der er plads til de bagte blomkal nedenunder. Lav nu
blomkal og rist bacon
10. Blomkal skylles og skaeres i buketter. Kom dem pa en bageplade beklaedt med bagepapir. Drys
med lidt olie, timian og salt. Kom dem under panden i ovhen med koteletterne.
11. Bacon steges sprgdt og laegges pa et stykke kakkenrulle, sa noget af fedtet suges fra
12. Sa er det ellers bare at mikse en perfekt anretning af bagte blomkal, fadet i ovnen, det sprade
bacon og syltede radlgg

NousAw
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