Koteletter med gratinerede porrer, ristede æbler og løvstikkepesto

4 personer

4 svinekoteletter uden ben, 2 cm tykke, a  ca. 125 g

salt og peber

½ -1 spsk olie

Løvstikkepesto

2 spsk pinjekerner

25 g parmesanost

1 fed hvidløg

1 bundt løvstikke

1-2 spsk olivenolie

Gratinerede porrer

4 porrer

1 fed hvidløg

50 g danablu

Ristede æbler

2 syrlige æbler

½ spsk olivenolie

muskatnød

Tilbehør

800 g kartofler

Løvstikkepesto

Kom pinjekerner, parnesan, hvidløg og en håndfuld løvstikkeblade  i en

blender til pesto. Rør olien i til en passende konsistens. Smag til med

salt.

Kog kartoflerne.

Gratinerede porrer

Kog porrerne i letsaltet vand med hvidløg i tynde skiver, til de er knap

møre - har bid. Skær por-rerne i 5-6 cm lange stykker, læg dem i bunker,

kom dem i et ovnfast fad og smuldr danabluen over. Gratinér dem i ovnen

under grill til danabluen bliver gylden.

Koteletterne

Dup koteletterne tørre med køkkenrulle. Krydr med salt og peber. Varm

olien på en pande ved god varme. Brun koteletterne ca. 1 minut på hver

side. Skru ned til middel varme og steg dem færdig ca. 3 minutter på hver

side. Skær fedtkanten fra koteletterne ved servering.

Ristede æbler

Skær æblerne i både og rist dem hurtigt i den varme olie på en pande, de

skal være rå indeni. Smag til med revet muskatnød, salt og peber.

Tips

 Koteletterne steges kun 2½ minut på hver side efter bruning, hvis de

ønskes svagt rosa ved servering.

 Skær en lille flig af det ene hjørne af koteletten og kontrollér, at

kødet er svagt rosa. Hvis kødet stadig er råt, skal det steges ca. 1 minut

mere på hver side.

 Hvis retten ønskes mere mager, kan den serveres med kogte porrer i


stedet for gratinerede porrer og mængden af pesto kan halveres.

