(1) RETNEMT

(© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

4 DAGES HOLDBARHED

Grillet svinekotelet med citron/ruccola-
kartofler, tzatziki og grillet citron

Citron/ruccola-kartofler
400 g kartofler, medium

2 stk gulergdder
50 g rucola salat
1/> stk citron

Tzatziki

1 stk skoleagurk

1> fed hvidleg

1 dl greesk yoghurt
/2 tsk hvidvinseddike

Grillet svinekotelet
2 stk koteletter

Det skal du selv have
olivenolie ©

salt ®

peber ©

b basisvare

. Teend grillen, hvis du @nsker at tilberede retten pa grill.

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

. Citron/ruccola-kartofler: Skzer kartoflerne i halve eller

kvarte afhaengig af starrelse. Skaer gulergdder i grove
stykker. Vend med lidt olie og krydr med salt og
peber. Grill: Kom det i en aluform og bag ved indirekte
varme under lag ca. 25 min. tilde er

meore. Ovn: Fordel dem pa en bageplade med
bagepapir og bag 20-25 min.

. Ruccola og citron: Skyl og hak ruccola groft. Riv

citronskal fint. Bland det sammen i en skal. Halvér
citronen.

. Tzatziki: Skyl og riv agurk fint. Pres s& meget veede ud

som muligt og leeg agurken i en skal. Pil og pres
hvidleg. Bland begge med graesk yoghurt,
hvidvinseddike, lidt salt og friskkveernet sort peber.

. Grillet svinekotelet: Krydr koteletterne med salt og

friskkvaernet sort peber og pensl med lidt olivenolie.
Grill: Steg kedet pa direkte varme 3-4 min. pa hver side
til de er gennemstegte. Pande: Varm en (grill)pande op
til h@j varme og stegkoteletterne 3-4 min. pa hver
sideGirill citronen pa skaerefladen til den far en grillet
overflade.

. Anretning: Pres saften af den grillede citron over

koteletterne. Bland de ristede kartofler og guler@dder
med citron/ruccola. Servér med tzatziki til.



