Recept 11. Bavaria Blu kotletter

Sverige ér det land 1 Europa dér befolkningen formodligen dter minst kalvkatt.
Populariteten for kalv har dock 6kat ndgot de senare aren framst tack vare den
genomslagskraft det italienska koket fatt.

Vad kan vara mer typiskt for det italienska koket dn kalvkotletter, basilika, olja
och bandspagetti. Ett grundtema som kan varieras hur mycket som helst. Hir
nedan visar jag min variant som den skapades 1 mitten pd 1990:talet

Chanti ar en sjdlvklarhet att drick badde under matlagningen som vid sjidlva
fortaringen.

Ingredienser for 4 personer:

8 st kalvkotletter

1 paket Bavaria Blu

2 dl vitt vin

Férsk basilika

Timjan

Olja

Salt och grovmalen svartpeppar

Till detta serveras en tomatsallad baserad pa skivade bifftomater, 16k i skivor,
hackade persilja, 1 pressad vitlok, 1 halv pressad citron, lite olja, salt och peppar
samt nykokt bandspagetti.

Bryn kotletterna 1 olja. Krydda med salt, peppar och timjan. Nér kotletterna ar
vackert brynta ldgg 6ver pa ett ugnssikert fat. Hill 1 vinet 1 stekpannan och vispa
Upp. Hall skyn over kotletterna och skir osten 1 bitar och fordela 6ver
kot-letterna. Sétt in 1 175 graders ugn och servera nér osten sméilt och borjat fa
lite farg. Garnera rikligt med farska basilikablad.

Vill man géra denna rétt i samband med att man bjuder hem ett par pa middag
passar det vildigt bra att servera italienska kallskurna rokta korvar till forrétt och
Chantivinet blir bade kockvin, drink, dryck till forratten och till huvudritten.



