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Koteletter a la Karoline (6 pers.)
6 svinekoteletter (750 g)
50 g smor

1 tsk groft salt

s tsk friskkvaernet peber
4 store zittauerlgg

6 tomater

1-1% tsk groft salt
friskkveernet peber

1'% tsk tgrret merian eller
2 spsk friskklippet

Va liter piskeflgde

6 skiver mild Danbo, 30%

TILBEHO®R: kartofler

Teend ovnen og indstil den pa 200°.
Bank koteletterne lidt ud med
handroden, hvis de er tykke. [Leeg
smgrret pa en kold pande, og varm
det op, til det er gyldent. Laeg kadet
pa, drys salt og peber over, og brun

koteletterne pa begge sider ved

god varme. Drys salt og peber pa den anden
side, og laeg koteletterne i et ovnfast fad.
Skeer de pillede lgg i terninger og tomater i
skiver. Svits lggene i restsmegrret, til de

er gyldne. Kom tomatskiver, salt,

peber og merian ved og lad det dampe
sammen et gjeblik. Heeld derefter fladen
ved, og kog saucen sammen til den er jaevn.
Smag til med krydderier. Heeld saucen

over koteletterne. Daek dem med osteskiver.
Saet fadet pa& ovnristen midt i ovnen,

20-30 minutter til osten er smeltet,

og let gylden.

Skriv til Mejeribrugets Hiemmemarkedsudvalg, Frederiks Allé 22, 8000 Arhus C, og fa gratis samlemappe til opskriftsbladene.
Kuverten bedes maerket »>Samlemappe«

Osteretter ‘



