Kalvekotelet med peberkompot og pasta

 

170 g kalvekotelet uden fedt

lidt citronskal

lidt citronsaft

blandede hakkede friske krydderurter

1/2-1 fed knust hvidløg

salt og peber

Kalvekoteletten brunes hurtigt på en varm pande med god belægning – eller evt. en grillpande. Læg herefter koteletten i et lille ovnfast fad. Bland urter,

citronskal, citronsaft, knust hvidløg, salt og peber og hæld dette over koteletten. Sættes i varm ovn ved 200 grader i ca. 16-18 min.

Peberkompot:

1 stor gul peberfrugt

1 stor rød peberfrugt

2 forårsløg

1 fed hvidløg

ca. 100 g kryddertomater

1/2 æble

tørrede chilikerner efter smag

5 g olie til stegning

salt og peber

Rens og skær grøntsagerne i grove tern. Brun først forårsløgene og hvidløgene i olien. Tilsæt derefter peberfrugter, tomater og æble. Lad det simre uden

låg i 1/2 time. Kompotten må ikke koge tør. Smag til med salt, peber og chili.

75 g frisk kogt pasta blandes med 5 g god olivenolie, lidt friskrevet citronskal, knust hvidløg og hakkede friske krydderurter.

Servér kalvekoteletten med pasta og peberkompot.

