Lammekoteletter med mojo kartofler

 170 g lammekoteletter uden fedt og ben

salt & citronpeber

1 fed presset hvidløg

1 tsk olie til stegning

Gnid kødet med salt, citronpeber og hvidløg. Varm olie op på panden og steg koteletterne i ca 3-4 minutter på hver side. Hold dem varme under folie.

100 g kartofler

2 tsk salt

Skyl og skrub kartoflerne og kom dem i en gryde med vand, så det lige dækker. Tilsæt salt og kog dem til de er møre. Hæld vandet fra og sæt gryden over

varmen igen.

Lad herefter kartoflerne dampe af, til der har dannet sig et tyndt lag salt på skallen.

Mojo:

100 g peberfrugt

100 g tomater

1 stk balsamicoeddike

10 g olivenolie

2-3 fed hvidløg

¼ tsk spidskommen

3-4 fed hvidløg

¼ frisk, rød chili

Blend alle ingredienserne til en ensartet dressing.

NB

Anret lammekoteletterne og kartoflerne på tallerkenen. Hæld dressingen henover de varme kartofler.

TIPS

Kog 100 g knoldselleri i lidt grove tern, og bland dem sammen med kartoflerne, inden dressingen hældes over dem på tallerkenen

