Lammekoteletter med tomatsalsa

2 personer

Du skal bruge:

2 dobbelte lammekoteletter

1 tsk frisk rosmarin

salt

peber

olivenolie eller smør til stegning

Sådan gør du:

• vask dine hænder inden du starter

• kom olivenolie på en pande og varm den op. Hvis du bruger smør, skal du lade det bruse af

• kom lammekoteletterne på panden og brun dem godt i 2 minutter på hver side

• dæmp varmen og krydr med frisk rosmarin, salt og peber

• steg koteletterne i yderligere 2 minutter på hver side. Tag panden af varmen og lad koteletterne trække færdig, ca. 8 minutter

Server tomatsalsa, små kartofler og brød til.

Tomatsalsa

4 personer

Du skal bruge:

4 tomater

1 lille løg

2 fed hvidløg

1 frisk chili

8 friske mynteblade

2 spsk æbleeddike

2 spsk olivenolie

Sådan gør du:

Liste med 9 punkter

• vask dine hænder inden du starter

• skær et kryds i toppen af tomaterne

• bring en gryde med vand i kog

• dyp tomaterne i det kogende vand i 30 sekunder, og dyb dem så hurtigt ned i en skål med iskoldt vand

• flå skindet af tomaterne, del dem i kvarte og fjern kernerne

• skær tomatkødet i små tern og kom det op i en skål

• pil og hak løget, hak myntebladene og chilien og kom det i skålen til tomaterne

• bland æbleeddike og olie til en marinade

• tilsat marinaden til salsaen og smag til med salt, peber og sukker

