Grillad kotlett med kryddsméor

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 40 min Portioner: 4

Kottet jag valjer har ar kotlett av rapsgris. Kéttet ar mort, saftigt och valdigt gott. En
dressing med fetaost, ett kryddsmar och stekta nypotatisar till, blir det inte s& tokigt!

Ibland tar jag garna genvdgar nar jag lagar mat - denna géng blev det frysta
nypotatisar som inte behover skrubbas utan bara att ldgga ner i kokande vatten ;)

INGREDIENSER

4 st kotletter av rapsgris
2 msk rapsolja
1 rejal klick smér
salt och nymalen svartpeppar
Kryddsmér
200 g rumstempererat smor
2 vitloksklyftor
0.5 tsk rokt paprikapulver
0.5 tsk chiliflakes
0.5 tsk flingsalt

ordentligt med nymalen svartpeppar



1 tsk vegeta
1 st grillad soltorkad tomat (t ex zeta)

Fetaostdressing
3 dI creme fraiche
0.5 paket fetaost eller salladsost
2 st vitldksklyftor
salt och svartpeppar, efter smak

GOR SA HAR

Borja med dressingen, mosa osten och blanda med creme fraiche. Pressa i
vitldken salta och peppra. Stall in i kylen.

Lagg smoret i en skal. Tillsatt den finhackade soltorkade tomaten och resten av
ingredienserna till kryddsméret. Vispa ihop med elvisp. Lt smoret sta framme.

Grilla kotletterna pé& grillen eller som har i grillpanna och dé i smér och olja
pa lite hogre varme tills de fatt fina rander av jarnet . Salta och peppra. Sétt in
i ugnen ca 6 minuter pd 175 grader.

Lagg upp kotletten pé& en tallrik med en sked kryddsmér ovanpéd. Négra kokta
nypotatisar som stekts i smér med lite rosmarin salt & peppar, ugnsbakade
tomater och dressingen. Strd lite persilja dver potatisen och servera :)



