kotteletter ala maybritt 

8 fadkoteletter (uden fedtkant)

2 dåser flåede tomater

4 dl. vand

1 bakke friske champignoner

1 gul peber

2 løg

jævning af ca. 2 spsk. mel og 1 dl vand

Salt, peber og paprika

Koteletterne krydres med salt, peber og paprika, hvorefter de brunes på en fedtfri pande, og ligges i et ildfast fad. Derefter svitses champignoner, løg

og den gule peber på den fedtfrie pande. Tilsæt de svitsede grøntsager flåede tomater og 4 dl. vand. Smag til med salt, peber og paprika, og lad retten

simre ca. 5 minutter. Jævn retten og fordel den over koteletterne i det ildfaste fad. Retten sættes i en forvarmet (200 grader) ovn i ½ time. Dertil serveres

ris og frisk salat, og har du rigtig god tid, smager det herligt med hvidløgsflütes dertil (se opskrift under brød).

Tilberedningstid: ca. 60 min

