Stegt slethvar på græskarchutney

(forret til 4 pers.)

400 g slethvarfilet

Lidt olie

Salt og peber

200 g græskar

½ dl hvidvinseddike

½ dl honning

1 hvidløgsfed, fintsnittet

1 kanelstang

1 chili, fintsnittet

100 g græskarkerner

Sådan gør du:

Skær græskarkødet i strimler. Kog hvidvinseddike og honning op med hvidløg, kanel og chili, tilsæt græskarkødet og kog ca. 10 minutter. Rist græskarkernerne

i lidt olie. Drysses med salt. Steg slethvarfileterne i olie på skindsiden, på en teflonpande, og krydr med salt og peber. Når skindet er sprødt, vendes

fileterne i kort tid - indtil de er færdigstegte. Anret slethvarfileterne på græskarchutney med skindsiden opad, drys græskarkerner omkring. Servér brød

og smør til.

