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Billedet kan afvige noget fra opskri

4 DAGES HOLDBARHED

® 15-20min 2, 2 PORTIONER

Svinekotelet i cremet estragonsauce
med ovnbagte grentsager og kogte

kartofler

Kartofler
400 g kartofler, sma

Ovnbagte grentsager
100 g champignoner
1 stk broccoli

1 stk gulerod

Citrusstegte koteletter i
cremet estragonsauce

2 stk koteletter

/> pose citruskrydderi

1 baeger creme fraiche 38%
Y2 pk estragon, frisk

2 spsk vand ©

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 230°C (Varmluft).

. Kartofler: Kog kartoflerne i letsaltet vand i 20 min. til de

slipper, nar man stikker i dem.

. Ovnbagte grentsager: Rens og halvér svampene. Skeer

broccoli i buketter og skrael og skaer stilken i stykker.
Skrael gulerod og skaer den i stave. Fordel grentsagerne
pa en bageplade med bagepapir og vend med lidt olie,
salt og peber. Bag grontsagerne midt i ovnen i 10-12
min.

. Citrusstegte koteletter i cremet estragonsauce: Skyl og

hak estragon groft. Varm en pande op til hgj varme og
tilseet lidt olie. Steg kadet i 3-4 min. pa hver side til det
er gennemstegt. Krydr med citruskrydderi mod
slutningen af stegetiden og laeg kedet pa en tallerken.
Kom creme fraiche og vand pa panden, kog op og lad
det smakoge i 2-3 min. Tilseet estragon, smag til med
salt og peber og leeg kadet tilbage i panden.



