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Porc aux Herbs - Urtestegt kotelet med
bearnaise, lun bonnesalat og pommes
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(® 30-40min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

T o 7 frites

Det skal du have

2 stk bagekartofler

125 g cherrytomater

Y2 pk bredbladet persille
1 stk skalotteleg

%2 spsk redvinseddike
Y2 pk grenne benner

2 stk koteletter

2 pose urte kryddermix
1 pose bearnaisesauce

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

sukker ©

olie®

olivenolie ©

smor* b

b basisvare

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

. Pommes frites: Skrub bagekartofler og skaer dem i ca.

112 cm tykke stave. Leeg dem pa en bageplade med
bagepapir og bland med lidt olie og salt. Steg i ovnen
ca. 20 min. til de har faet en flot farve.

. Haricots verts salat: Skyl cherrytomater og persille. Pil

skalotteleg, hak fint og kom det i en salatskal. Bland
redvinseddike, Y2 spsk olivenolie, lidt salt og sukker i.
Halvér cherrytomater og hak persille meget groft. Skeer
enden af de grgnne bonner. Varm en stegepande op
med lidt olie og steg bonnerne ca. 3 min. Krydr dem
med lidt salt. Vend dem i salatskalen med tomater og
top med persillen.

. Urtestegt kotelet: Krydr koteletterne med salt og

urtekrydderi. Varm lidt smar op i en stegepande og steg
ca. 3 min. pa hver side til de er gennemstegt. Skaer dem
i tykke skiver.

. Bearnaise: Kom saucen i en lille gryde og varm den op

ved lav varme (Max 60°C) under omrering. Den kan
ogsa varmes i emballagen i en gryde med vand 60°C i
ca. 5 min. Eller servér den kold.

. Servér urtestegte koteletter og pommes frites med

bearnaisesauce og lun bgnnesalat til.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



