Svinekotelet med løgmarmelade

Ingredienser:

Til to personer

2 svinekoteleter uden ben

1 løg

1 spsk. balsamico eddike

1 spsk. sukker

2 dl bulgur

2 spsk. persille

smør

Al Dente olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Kog bulgur efter anvisning. Vend hakket persille i den kogte bulgur.

Drys koteletterne med salt og peber og gennemsteg dem i olien på panden

- ca. 3 minutter på hver side. Skær løget i tynde ringe og svits dem i

lidt smør i en gryde. Tilsæt balsamico og sukker og lad løget få lidt

farve under omrøring. Kom løgmarmeladen på koteletten og server med

nykogt bulgur.

Note:

Løgmarmeladen smager også godt kold, fx til nogle skiver roastbeef.

Eller prøv det til et stykke ganske stærk ost.

