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Skaftkotelet med spidskal,
persillesalsa og grillet citron

:i:i 2 porsoner

Ingredienser:

2 stk skaftkotelet af gris
e 200 gr revet spidskal

e 1citron

Salt og peber

Dressing til spidskal:
o Y2 dl ekstra jomfruolivenolie
o 1spsk hvidvinseddike eller
&blecidereddike
« 1tsk dijonsennep fra Maille "honey"
version
o 1spsk flydende honning

Marinade pr. kotelet:
o 1spsk olivenolie
o 1spskrasp
o 1spsk flydende honning
o Finthakket persille

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

champagne/assen

30 minutter

Persillesalsa:
o 50 gr frisk persille
o 1spsk kapers, skyllet og grofthakket
e 4-6 gronne oliven uden sten, halverede
« 1lille fed hvidleg, meget fintrevet
o 1tsk dijonsennep
o 1tsk citronskal, fintrevet
1 spsk friskpresset citronsaft
o 4 spsk ekstra jomfruolivenolie, salt og peber

How to:

Klarger kotelet og fordel marinade. Lad gerne traekke et par timer
pa kal. Find grillen frem eller steg i ovn.

Riv spidskal fint og vend i dressingen. Halvér citron og fa
karamelliseringen frem pé pande eller grill.

Persillesalsa:

Hak persillen fint. Bland persille, kapers, oliven og hvidleg i en skal.
Rer sennep, citronskal og citronsaft i. Tilseet olivenolien og smag til
med salt og peber.

Servér som pa billedet og dryp saften fra den grillede citron lige sa
meget, du har lyst til.
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