Appelsinkoteletter

Ingredienser (2-3 personer):

500 g svinekoteletter

2 løg

1 rød peber, skåret i strimler

1 grøn peber, skåret i strimler

1 porre, skåret i skiver

2 dåser flåede tomater

saften af 2-3 appelsiner

1 usprøjtet appelsin, skåret i tynde skiver

salt

peber

evt. grønne oliven

Koteletter, løg, peberfrugt, porre og oliven lægges i et ovnfast fad. Tingene skal ligge tæt sammen. Tomater inkl. saft, appelsinsaft, salt og peber blandes

godt og hældes over fadet. Appelsinskiverne lægges ovenpå koteletterne.

Bages i ovn ved 200 °C i ca. 30 minutter, afhængigt af tykkelsen på kødet. Kan evt. dækkes med stanniol undervejs, hvis der stikker dele af grøntsager op

fra væden, som er ved at blive sorte.

Serveres med ris, gerne en blanding med vilde ris.

Tip: Det behøver ikke at være svinekoteletter; fx kan kalkunschnitzler også anvendes. Opskriften kan også bruges til hvid fisk, men så skal retten ikke

have mere end 20-25 minutter, afhængigt af størrelsen på fiskestykkerne.

