Kalveculotte i grøntsagsfad

 

170 g kalveculotte i skiver uden fedt

150 g champignon

100 g tomater

100 g grøn peber

2 fed presset hvidløg

salt og peber

100 g græsk yoghurt 10%

friske timiankviste

Skær kalveculotten i skiver og skær fedtkanten af. Brun skiverne på en varm pande og krydr dem med salt og peber. Læg dem herefter over i et ovnfast fad.

Skær alle grøntsagerne ud i tern eller skiver og svits dem på panden. Smag dem til med krydderierne og vend yoghurten sammen med dem.

Blandingen hældes oven på kødet. Sæt fadet i en varm ovn og bag retten ved 200 grader i ca. 20 min.

Pynt med timiankviste.

Tip:

Brug røde peberfrugter i stedet for grønne – de er mere søde.

