
”Franske”ÊsvinekoteleƩerÊmedÊsmeltetÊost,ÊsovsÊogÊkaramelliseredeÊløgÊ 
FranskeÊløgÊogÊsvinekoteleƩerneÊdækkesÊiÊenÊtykÊogÊsmagfuldÊsovs,ÊtoppetÊmedÊsmeltetÊost.ÊHurƟgtÊogÊletÊmålƟdÊpåÊénÊpande,Ê
somÊheleÊfamilienÊvilÊnyde. 

ForberedelsesƟdÊ10ÊminuƩerÊ-ÊTilberedningsƟdÊ35ÊminuƩerÊ-ÊSamletÊƟdÊ45ÊminuƩer 

 

VarmÊenÊovnfastÊ30ÊcenƟmeterÊstorÊstegepandeÊpåÊmediumÊhøjÊvarme.ÊTilsætÊ2ÊspiseskefuldeÊsmørÊogÊolivenolieÊ
ƟlsætÊskiverÊiÊløgÊogÊkogÊ20-25ÊminuƩerÊunderÊomrøringÊoŌeÊdeÊsidsteÊparÊminuƩerÊƟlsætÊhvidløgÊogÊfortsætÊmad-
lavningen,ÊindƟlÊdenÊerÊkaramelliseretÊogÊbrunet.ÊFjernÊogÊlægÊƟlÊside. 

KrydrÊgenerøstÊbeggeÊsiderÊafÊsvinekoteleƩerneÊmedÊsaltÊogÊpeber.ÊSkruÊvarmenÊopÊƟlÊmediumÊhøj.ÊBrunÊsvinekote-
leƩerÊiÊ3-4ÊminuƩer,ÊvendÊdemÊdereŌerÊomÊogÊstegÊyderligereÊ3-4ÊminuƩer.ÊKomÊdemÊpåÊenÊtallerkenÊogÊlægÊdenÊƟlÊ
side. 

ReducerÊvarmenÊnedÊƟlÊmedium.ÊTilsætÊløgeneÊpåÊpanden.ÊRørÊmeletÊindÊogÊkogÊca.Ê30Êsekunder.ÊRørÊlangsomtÊok-
sekødsÊbouillonÊind,ÊogÊƟlsætÊhakketÊrosmarinÊogÊƟmian.ÊLadÊsaucenÊsimreÊiÊ2-3ÊminuƩer,ÊindƟlÊdenÊerÊfortykket. 

LægÊsvinekoteleƩerneÊƟlbageÊiÊsovsÊogÊƟlsætÊosteskiverneÊovenpå.ÊBagesÊ8-10ÊminuƩer,ÊindƟlÊostenÊerÊsmeltet,ÊogÊ
svinekoteleƩenÊnårÊ63Êgrader.ÊJegÊanbefalerÊatÊbrugeÊetÊkødtermometerÊƟlÊdenÊnøjagƟgeÊtemperatur. 

PyntÊmedÊfriskÊhakketÊpersille. 

 

BemærkningerÊƟlÊost: 

ProvoloneÊerÊhvadÊjegÊbruger.ÊMenÊGruyere,ÊGuadaÊogÊenddaÊschweiziskeÊerÊgodeÊalternaƟveÊvalg. 

HvisÊduÊikkeÊharÊenÊovnfastÊstegepande,ÊskalÊduÊbareÊoverføreÊaltÊƟlÊenÊ9x9Êbageplade. 

 

1ÊtskÊsortÊpeber 

4ÊfedÊhvidløg,Êhakket 

2ÊspiseskefuldeÊmel 

1ÊkopÊoksekødÊ(lavtÊnatrium) 

1ÊtskÊfriskÊƟmian 

½ÊtskÊfriskÊhakketÊrosmarin 

4ÊskiverÊprovoloneÊostÊ(seÊnote) 

FinhakketÊfriskÊpersille 

Ingredienser: 

2ÊstoreÊhvideÊellerÊguleÊløg,ÊskåretÊ
iÊringe 

2ÊspskÊsmør 

1ÊspskÊolivenolie 

InstrukƟoner 

ForvarmÊovnenÊƟlÊ200grader 

4ÊudbenedeÊ1Ê½ÊtommerÊtykkeÊ
skårneÊsvinekoteleƩer 

1Ê1/2ÊteskefuldÊsalt 


