Svinekoteletter med champignon, dild og creme-fraiche.

4 koteletter

1 spsk olie

2 spsk smør

1 bdt forårsløg

250 g champignon skåret i skiver

1½ dl crene fraiche

1 dl hvidvin

3 spsk frisk dild

Krydder koteletterne med salt og peber, varm olie og ½-delen af smøret i en pande og steg koteletterne, men kun til de lige akkurat er færdige, ca 3 min.

Og tag dem af panden.

Kom det sidste smør på panden og steg champignonerne, lige før de er færdige tilsættes finthakket forårsløg som steger med til de falder sammen. Damp varmen

og tilsæt vin, sky fra koteletterne og creme fraiche, varm forsigtigt igennem og smag til med salt og peber og tilsæt dild. Hæld saucen over kotetletterne

og server med ny-opgravede kartofler.

