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dom retten og lees mere:

O, 2 PORTIONER

® 25-35min

4 DAGES HOLDBARHED

Chuletas de cerdo con salsa romesco -
Svinekotelet med romesco sauce og

grontsagstris

Salsa romesco

1 stk red peber

1 stk tomat

1 fed hvidlag

1/> stk citron

/> pose mandelflager

/2 pose balsamico vinaigrette
Y2 pose raget chili

Grentsagsris

150 g risottoris

2 pose grentsagsbouillon
1 stk gulerod

%2 pk grenne bgnner

Y2 stk redlog

1 pk bredbladet persille
citron

21> dlvand ®

Chuletas de cerdo -
Svinekotelet

2 stk koteletter

%2 spsk smar °

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

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

. Salsa romesco: Skzer peberfrugt og tomat i grove

stykker. Leeg det i et ovnfast fad sammen med
hvidlegsfed (med skrael pa) og dryp med lidt olie. Halvér
citron og laeg med skaeresiden nedad i fadet. Bag i
ovnen ca. 20 min. til peberfrugten begynder at blive
sort. Stre@ mandelflager over og bag yderligere ca. 3 min.

. Grentsagsris: Kom rissottoris, vand og bouillon i en

kasserolle. Kog op ved hgj varme, skru ned til lav varme
og kog under lag ca. 15 min. til risene er blgde og
vandet er kogt vaek. Skrael gulergdder og skaer i tynde
skiver. Halvér bennerne. Hak leg og persille groft.

. Chuletas de cerdo: Varm en stegepande op til hgj

varme oq tilsaet lidt olie. Krydr koteletterne med salt og
peber og steg ca. 2 min. pa hver side til kedet har en
jeevn bruning. Kom smer pa stegepanden mod
slutningen af stegetiden og vend kadet rundt i det. Laeg
kadet i fadet med grentsagerne og haeld det smeltede
smor over, nar der er 5 min. tilbage af grentsagernes
tilberedningstid.

. Gregntsagsris - fortsat: Varm stegepanden til middelhgj

varme og tilsaet evt. lidt mere olie. Steg leg ca. 2 min. til
det far lidt farve. Tilseet guler@dder og grenne beonner
og steg yderligere ca. 3 min. Krydr med lidt salt og
peber. Kom de kogte ris og persille i og vend sammen.
Smag til med saft fra halvdelen af citronen.

. Romescosauce - fortsat: Kom de bagte grentsager og

mandler i et blenderskal. Tag skreellen af hvidleget og
kom i skalen sammen med balsamico, reget chili og
saften fra resten af citronen. Blend med en stavblender
til blandingen er glat. Smag til med salt.

. Servér koteletterne pa grontsagsris og romesco sauce

til.



