(]) RETNEMT

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Pankopaneret svinekotelet med
ramslegssmor og aspargessalat

Ovnbagte kartofler
400 g kartofler, medium

Ramslagssmar
1 pose ramslag
2 spsk smeor ©

Aspargessalat

1 stk skoleagurk

1 pk bredbladet persille
100 g asparges

Y2 tsk smar* b

Pankopaneret svinekotelet
2 stk koteletter

1 pk panko

1stk aeg

1%> spsk mel*

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

() TIPs!

. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft).

2. Ovnbagte kartofler: Skeer kartoflerne i bade. Laeg dem

pa en bageplade med bagepapir og vend med olie.
Krydr med salt og lidt peber og bag midt i ovnen ca. 25
min.

. Ramslagssmer: Skaer ramsleg i lidt mindre stykker og

kom i en blenderskal. Tilseet tempereret smer og lidt
salt. Blend med en stavblender.

. Aspargessalat: Skyl og hak persille groft. Halvér agurk pa

langs og skrab kernene ud. Skeer agurk i grove stykker
og kom i en skal sammen med persille. Knaek den
nederste harde del af asparges. Skaer asparges i 3 cm
lange stykker. Smelt smar pa en pande og steg asparges
ca. 1 min. Krydr med salt og peber. Bland dem med
agurk og persille i skalen. Brug panden igen til stegning
af koteletter.

. Pankopaneret svinekotelet: Krydr koteletterne med salt

og peber. Kom mel i en dyb tallerken, panko i en anden
0g pisk et &g sammen i en tredje. Vend farst
koteletterne i mel, derefter i seg og til sidst i panko. Kom
en god sjat olie pa panden. Steg koteletterne ca. 4 min.
pa hver side til de er sprade, gyldne og gennemstegt.

Tag smorret ud af keleskabet i god tid, sa det nar at blive bledt og tempereret.
* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



