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@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

Bedam retten og lees mere: ! r

4 DAGES HOLDBARHED

Sennepstegt svinekotelet med
smorstegt porre og estragonsauce

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
1 stk pastinak

1 stk porre

1/> stk citron

/> pk estragon, frisk
1 dl letmeelk

Y2 pose hgnsebouillon
1 dl greesk yoghurt
2 stk koteletter

2 tsk sennep

Det skal du selv have
olie

salt ®

peber ©

smor* b

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 225°C

. Bagte rodfrugter: Halvér kartoflerne. Skrzel og skaer

pastinakkerne i mindre stykker. Leeg begge dele pa en
bageplade med bagepapir. Bland med lidt olie, salt og
peber. Bag i ovnen ca. 25 min. Vend rundt i det
undervejs.

. Smarstegt porre: Del porre pa langs og skeer i skiver pa

skrd. Skyl citronen og riv skallen fint. Varm en pande
med %2 spsk smar og steg porrerne ca. 5 min. sa de er
more men stadig har bid. Krydr med salt og peber og
kom dem i en skal sammen med citronskal. Panden skal
bruges igen.

. Estragonsauce: Skyl estragon og pluk bladene af

stilkene og hak dem fint. Smelt %2 spsk smar i en gryde
0g tilsaet %2 spsk mel og rgr det godt sammen. Tilsaet
meelk lidt efter lidt under omregring. Tilseet bouillon og
lidt peber. Lad det smakoge i 4 min. mens du rgrer i det
en gang imellem. Tag det fra varmen og rer greesk
yoghurt og estragon i.

. Svinekoteletter: Krydr koteletterne med salt og peber og

smer dem med sennep. Varm panden op med lidt olie
og smer. Steg koteletterne ved middel varme ca. 4 min.
pa hver side til de er gennemstegte.

. Servering: Skaer citron i bade. Servér koteletterne med

smarstegt porre, bagte rodfrugter, estragonsauce og
citronbade til.

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



