Gyldne koteletter

Ingredienser:

·  4-6 svinekoteletter

·  3-4 spsk smør

·  1 tsk karry

·  salt, peber

·  evt. lidt fløde eller boullion

·  1 pose løsfrosne majs

·  1 spsk smør

·  hakket persille

·  salt og peber

Svits smør og karry et øjeblik, brun derefter koteletterne i fedtstoffet, krydr med salt og peber og lad kødet småstege 6-8 minutter alt efter koteletternes

tykkelse. Varm majsene igennem med smør og kog risene efter anvisningen på emballagen. Anret de nystegte koteletter på de varme ris og pynt med hakket

persille. Kog panden af med fløde eller boullion og smag skysovsen til med salt, peber og evt. med lidt ekstra karry. Serveres med løse ris.

