Vildsvinskotletter med savoykdl

Stekta vildsvinskotletter ar saaa gott och lika enkelt att steka som vanliga
flaskkotletter. Dock ska man inte krydda for mycket utan det racker oftast med salt
och peppar och kanske nagot ytterliggare som man gillar exempelvis timjan. | detta
recept far man dock mycket smak ifran savoykalen sa har racker det med endast salt
& peppar.

Antal personer: 4
Ingredienser

800 g vildsvinskotletter
400 g tarnad savoykal
2 dl créme fraiche

500 g potatis

salt & peppar

30 g smor

Gor sa har
1. Stek kotletterna i smor cirka 4 minuter pa varje sida. De ska vara
genomstekta.
2. Fras kalen i smor i en kastrull, tillsatt salt och peppar, tva matskedar vatten
och créme fraiche, koka i fem minuter och smaka av.
3. Nar kotletterna ar fardiga, servera med kalen och pressad potatis.
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