Kalvekoteletter med chili

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

2 milde grønne chilipebere

1 tsk groft salt

friskkværnet peber

4 kalvekoteletter (ca. 900 g)

25 g smør

3 rødløg i tynde både (ca. 200 g)

4 røde og gule peberfrugter i halve ringe (ca. 400 g)

½ tsk groft salt

friskkværnet peber

½ liter Karoline's BearnaiseSauce

Tilbehør

1 kg kartofler eller 240 g groft brød

Flæk chilipeberen på langs. Fjern kernerne under rindende vand med en spids kniv. Hak chilipeberne (1¾ spsk i alt). Fordel chilipeber, salt og peber på

begge sider af koteletterne. Lad smørret blive gyldent i en pande. Steg koteletterne ved svag varme ca. 4 min. på hver side - skru op til kraftig varme,

når koteletterne bliver vendt. Tag koteletterne af panden og lad dem hvile tildækket i ca. 10 min.

Kom løgene i panden og steg ved jævn varme i ca. 1 min. Tilsæt peberfrugterne og steg i yderligere ca. 5 min., eller til grønsagerne er møre - vend hele

tiden i blandingen. Tilsæt salt, peber og evt. sky fra koteletterne. Smag til.

Kom bearnaisesaucen i en tykbundet gryde. Bring saucen i kog under omrøring og server den straks sammen med koteletter og peberfrugtblanding.

