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Billedet kan afvige noget' fra opskriften;

-

(® 20-30min 2 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

"

Grillede velfaerdskoteletter med
sommerlig pastasalat

Det skal du bruge
1%> tsk sennep
2 tsk honning

300 g paprikamarinerede

koteletter - velfeerd
200 g fuldkornspasta
100 g blabeer

125 g cherrytomater
2 pk mynte, frisk

/2 stk melon

1 spsk aebleeddike

%2 tsk honning

1 spsk olie »

Det skal du selv have
peber
salt®

b basisvare

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

Du kan ogsa stege koteletterne pa en (grilllpande.

. Honey-dijon kotelet: Bland sennep med honning og

smeor det pa begge sider af koteletterne. Krydr med lidt
peber og lad dem st3 tildaekket indtil de skal tilberedes.

. Pasta: Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.

Tillseet pasta og kog ca. 10 min. Haeld vandet fra og skyl
kort i koldt vand og lad dem kole af.

. Grent: Skyl blabaer og tomater. Skaer tomaterne i

halve. Skyl mynten og hak den fint. Fjern kernerne fra
melonen og skaer i bade. Fjern skrzellen og skaer badene
i mindre stykker.

. Dressing: Pisk aebleeddike, honning og olie sammen og

smag til med lidt salt.

. Grill: Steg koteletterne ca. 2 min. pa hver side. De ma

gerne vaere let rosa indeni.

. Pastasalat: Bland forsigtigt pasta med grenten. Heeld

dressingen over og vend sammen. Servér salaten til de
grillede koteletter.



