Mor Lizzi’s opskrifter.

Amager koteletter med r gdkal salat.

4-6 koteletter, 2 lag, 1 lille savojkal, 6-8 kartofler, 1-2 dl kalvebouillon
Y5 redkalshoved, 2 appelsiner, 1 granataeble (eller alm. aeble) 8-10 dadler, Y2 dl cashewnadder, 2
spsk. olivenolie og 2 tsk. honning

Koteletterne bankes og krydres med salt og peber og brunes hurtigt pa en varm pandeii lidt smer.

2 lag skages i bade og svitses ligeledes kort.

Savojkalen skages i ¥4 0g kogesi letsaltet vand i ca. 4-5 min. Kommes straks i iskoldt vand til de er
kalet ned igen. Deles igen i nogle stykker.

6-8 kartofler skagesi 1 cm tykke skiver og koges ligeledes et par min. og kales ned.

Der lasgges en bund af et smurt ildfast fad, krydr med salt og pebr - herefter koteletter, kartofler og
log. Til sidst daekkes der med savojkal.

Der haddes bouillon ved og fadet daskkes med folie og sadtesi ovnen ved 200 grader i ca. 35 min
Radkalen snittes fint, skallen skaares af appelsinerne og de skages i tern, granataeblet skaares midt
over og der bankes ovenpa aehlet sa kernerne falder ud (geres direkte over salatskalen) hvis man

bruger alm. aebler, sa udkernes de og skagres i tern.
Dadlerne udstenes og skaaesi ¥, cashewnadderne haddes over og afslut med dressingen.
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