2 Sammen.

NAKKRKOLELSITER I FAD MED FYLD OVER OG RAKOST;

2 nakkekoteletter & 80 g.
20 g. marg.
salt, peber

FYILD:

1/6 pk. champignon
1.gr@n peber

1 tomat

+ log

1 tsk. persille

2 skivez bacon

I. koteletterne bankes let ud med héanden.
Brunes i marg. pa begge sider og drysses med salt og peber.
Koteletterne legges i et ovnfast fad.

IT. Champignon rengeres og sksres smat ud.

Peberfrugten skylles og skzres ud i smd tern.

Tomaten skylles og skeres ud i sma bade.

Loget pilles og hakkes.

Persillen skylles og hakkes. e
Champignon, peber, tomat, leg og persille svitses i resten af marg.
p4 panden, salt og peber drysses over fyidet, . | - - s TR

IITI. Fyldet fordeles pa koteletterne .
Lag legges pad fadet, det stilles i ovnen i 20 min. ved 200 o

Laget tages af fadet, baconskiverne lzgges over hver kotelet og
fadet star 16 min. mere i ovnen uden lag.
Retten severes med rakost.

RAKOST :

2 salatblade Gregnsagerne skylles og skzres smat ud

z tomat Grensagerne fordeles pznt i en lille skal.
1 blomkélsbuket Marinaeden reres sammen i en kop, og hzldes
2 porre : over grensagerne.

4 champignon

HARINADE:
1sps. citronsaft
B Sspsi. sukker

sps. vand
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