Svinekotelet med citron og sennepssauce

på spinatbund.

Ingredienser:

Til to personer

2 svinekoteletter

1 spsk. dijon sennep

1 spsk. citronsaft

1 spsk. honning

½-1 dl piskefløde

frisk spinat

smør

Al Dente olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Drys kødet med salt og peber og steg det 3-4 minutter på hver side, tag

op. Rør sennep med citron, honning og fløde og kom det på panden og kog

op. Smag til med salt og peber. Skyl spinaten og kom den på to

tallerkener. Kom kotelet og sauce på spinaten og server med godt brød.

Eller nykogte små kartofler. Drys evt. revet citronskal på.

Note:

Saucen er også god til nystegte fiskefrikadeller.

