
”Franske”Êsvinekotele erÊmedÊsmeltetÊost,ÊsovsÊogÊkaramelliseredeÊløgÊ 
FranskeÊløgÊogÊsvinekotele erneÊdækkesÊiÊenÊtykÊogÊsmagfuldÊsovs,ÊtoppetÊmedÊsmeltetÊost.ÊHur gtÊogÊletÊmål dÊpåÊénÊpande,Ê
somÊheleÊfamilienÊvilÊnyde. 

Forberedelses dÊ10Êminu erÊ-ÊTilberednings dÊ35Êminu erÊ-ÊSamletÊ dÊ45Êminu er 

 

VarmÊenÊovnfastÊ30Êcen meterÊstorÊstegepandeÊpåÊmediumÊhøjÊvarme.ÊTilsætÊ2ÊspiseskefuldeÊsmørÊogÊolivenolieÊ
lsætÊskiverÊiÊløgÊogÊkogÊ20-25Êminu erÊunderÊomrøringÊo eÊdeÊsidsteÊparÊminu erÊ lsætÊhvidløgÊogÊfortsætÊmad-

lavningen,Êind lÊdenÊerÊkaramelliseretÊogÊbrunet.ÊFjernÊogÊlægÊ lÊside. 

KrydrÊgenerøstÊbeggeÊsiderÊafÊsvinekotele erneÊmedÊsaltÊogÊpeber.ÊSkruÊvarmenÊopÊ lÊmediumÊhøj.ÊBrunÊsvinekote-
le erÊiÊ3-4Êminu er,ÊvendÊdemÊdere erÊomÊogÊstegÊyderligereÊ3-4Êminu er.ÊKomÊdemÊpåÊenÊtallerkenÊogÊlægÊdenÊ lÊ
side. 

ReducerÊvarmenÊnedÊ lÊmedium.ÊTilsætÊløgeneÊpåÊpanden.ÊRørÊmeletÊindÊogÊkogÊca.Ê30Êsekunder.ÊRørÊlangsomtÊok-
sekødsÊbouillonÊind,ÊogÊ lsætÊhakketÊrosmarinÊogÊ mian.ÊLadÊsaucenÊsimreÊiÊ2-3Êminu er,Êind lÊdenÊerÊfortykket. 

LægÊsvinekotele erneÊ lbageÊiÊsovsÊogÊ lsætÊosteskiverneÊovenpå.ÊBagesÊ8-10Êminu er,Êind lÊostenÊerÊsmeltet,ÊogÊ
svinekotele enÊnårÊ63Êgrader.ÊJegÊanbefalerÊatÊbrugeÊetÊkødtermometerÊ lÊdenÊnøjag geÊtemperatur. 

PyntÊmedÊfriskÊhakketÊpersille. 

 

BemærkningerÊ lÊost: 

ProvoloneÊerÊhvadÊjegÊbruger.ÊMenÊGruyere,ÊGuadaÊogÊenddaÊschweiziskeÊerÊgodeÊalterna veÊvalg. 

HvisÊduÊikkeÊharÊenÊovnfastÊstegepande,ÊskalÊduÊbareÊoverføreÊaltÊ lÊenÊ9x9Êbageplade. 

 

1ÊtskÊsortÊpeber 

4ÊfedÊhvidløg,Êhakket 

2ÊspiseskefuldeÊmel 

1ÊkopÊoksekødÊ(lavtÊnatrium) 

1ÊtskÊfriskÊ mian 

½ÊtskÊfriskÊhakketÊrosmarin 

4ÊskiverÊprovoloneÊostÊ(seÊnote) 

FinhakketÊfriskÊpersille 

Ingredienser: 

2ÊstoreÊhvideÊellerÊguleÊløg,ÊskåretÊ
iÊringe 

2ÊspskÊsmør 

1ÊspskÊolivenolie 

Instruk oner 

ForvarmÊovnenÊ lÊ200grader 

4ÊudbenedeÊ1Ê½ÊtommerÊtykkeÊ
skårneÊsvinekotele er 

1Ê1/2ÊteskefuldÊsalt 


