Svinekoteletter i Hvidvin
4 Koteletter 

1 Fed Hvidløg

1 Rosmarin kvist 

2 spsk. Olivenolie

1 dl. Tør Hvidvin 

1 dl. Bouillon - eller vand  

Chilipulver   

Salt - Friskkværnet peber

   

Bank koteletterne på begge sider og skær evt. fedt fra. 
Hak fedtet i små tern og stød det til en pasta i morteren - eller blenderen sammen med rosmarin,

hvidløget, salt og lidt chilipulver. 
Smør koteletterne med pastaen på begge sider og lad dem trække et kvarters tid før de steges på begge sider i en pande med olien. Vinen hældes ved og kødet snurrer videre under låg til vinen er kogt ind, derpå hældes bouillonen eller vand ved. 
Koteletterne er serveringsklare, når væden er fordampet. Italienerne serverer tykke pastasorter til, men kogte kartofler går også godt.

