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Open-faced sandwich med gris og brombceer

ti'i 2 personer

Ingredienser:

2 koteletter pa skaft 4 300 gr/stk

2 store skiver bred (fx grydebrodet)
2 fed hvidleg

smagsneutral olie

smor

salt/peber

Spidskalsslaw:

200 gr spidskal

0,5 dI frisk dild

1 spsk honning

4 spsk smagsneutral olie
1 spsk hvidvinseddike
salt/peber

Brombaer chutney:

125 gr friske brombaer
1rodleg

1 spsk citronsaft

4 spsk vand

50 gr sukker

2 laurbaerblade
salt/peber

Jaevning:

1 tsk kartoffelmel
2 spsk koldt vand

champagne/assen

45 minutter

Brombaer chutney: Skyl brombzer, halvér dem pa midten. Hak lag
i fine tern og kom alle ingredienser i en gryde. Det skal kun have
et opkog i 5 minutter, til sukkeret er oplgst, hvorefter du fierner
skum fra overfladen med en ske, og du fjerner laurbaerblade. Tag
gryden af varmen og bland vand med kartoffelmel til det er rort
ud. Vend det i din chutney og fortsaet med at rare. Det tykner nu
en smule. Szt pa kal.

Ked: Tag koteletter ud 1 time for, du steger, s& de ikke er kolde
fra kel. Start med at terre dem med kekkenrulle og giv dem sé en
god omgang salt og peber. Lad dem sa hvile til du skal bruge
dem. Knus hvidleg og bland i 4 spsk smagsneutral olie. Gnub dine
koteletter med blandingen og drys godt med salt og peber.
Stegning: 1 minut pd hver side ved hgj varme. Skru ned og giv
dem 6-7 minutter p& hver side med en klat smar.
Kernetemperatur: 75 grader.

Spidskalsslaw: Det er vigtigt at spidskél er fint/tyndt skéret. Hak
dild groft. Vend alle ingredienserne sammen i en skél, og lad
treekke pé kol.

Rist brodet, fordel spidskélsslaw ovenpa. Skaer kotelet i skiver og
fordel ovenpa. Slut af med at fordele brombeer chutney, dild og
persille pé toppen.

Velbekomme!
Se flere opskrifter pa

www.mamabrown.dk
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