(]) RETNEMT

"

LY

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

BBQ-glaseret kotelet med
honning/senneps-kartoffelsalat

Det skal du bruge

400 g kartofler, medium

Y2 stk citron

1 spsk sennep

%2 spsk honning
2 pk purlag, frisk
Y2 stk redlag

Y2 stk aeble

1/ stk red peber

1 dase majskerner
1 spsk aebleeddike
2 stk koteletter

1 pose bbg-sauce
1/ stk jalapefio, frisk

Det skal du selv have
salt®

peber ©

olie®

b basisvare
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. Teend grillen, hvis du ensker at tilberede kadet pa grill.

. Kartoffelsalat: Halvér kartoflerne og kog i letsaltet vand

15-20 min. til de slipper, nar man stikker i dem. Skyl
kartoflerne i koldt vand. Del dem i mindre stykker og
kom dem i skal. Pres saften af citronen og rer det med
sennep, honning og bland med kartoflerne. Smag til
med salt og peber. Skeer/klip purleg fint og kom
halvdelen i kartoffelsalaten.

. Majssalat: Pil og hak redlag fint. Skyl eeblet og

peberfrugt, skaer begge i tern. Dreen majsene og kom
dem i en skal sammen med redleg, peberfrugt og aeble.
Vend det med aebleeddike og 1 spsk olie samt resten af
purlaget. Smag til med salt og peber.

. BBQ kotelet: Krydr kedet med salt og peber pa begge

sider. Grill: Brun pa direkte varme i ca. 2 min. pa hver
side. Laeg kedet i en foliebakke, pensl med lidt
barbecuesauce og steg videre pa indirekte varme ca. 5-
7 min. Pande: Varm en (grill)pande op med lidt olie. Steg
koteletterne ved hgj varme ca. 2 min. pa hver side, skru
ned og steg videre i 3-4 min. Pensl med barbecuesauce
inden servering.

. Skaer chili i tynde skiver. Servér de grillede kotelettter

med resten af bbg-saucen til sammen med
kartoffelsalat og majssalat. Drys med chili, hvis du
onsker det steerkt.



