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HOVEDRET

Nakkekoteletter i stanniol m. butterdej kartofler og gulergdder.

Ingredienser: Antal personer: 4-5

4-5 stk.  Nakkekoteletter i peen stgrrelse
500 gr. Champignon
2 stk. Lag
500 gr. Gulergdder
200 gr. Smar
Olie til stegning Salt, peber

Butterdejkartofler:
1 pk. Butterdej (feerdiglavet)
Ca. 500 gr. Kartofler
1dl. Flgde
50 gr. Smar
1stk. Ag sammenpisket
1 tsk. Muskatngd stadt

Fremgangsmade: Koteletterne drysses med salt og peber, haeld et par spsk. olie pa en pande, nar
olien er rigtig godt varm, brunes kgdet hurtigt pa begge sider, laeg kadet til side. Rens og skaer
champignoner i mindre stykker, tilseet 1 tsk. salt og steg dem i evt. lidt mere lidt olie pa panden til
vandet er fordampet. Skeer lgget, farst i halve og derefter i ca. 3 mm skiver. Bland lggene med
champignonerne nar champignoner »smider« vandet og steg til lagene tager lidt farve. Smag blan-
dingen til med maske lidt mere salt og peber.

Lav en pakke af stanniol, evt. 2 lag, til hver kotelet, laeg koteletten pa midten, fordel fyldet ovenpa og
luk poserne sa de er helt teette, sa vaeden ikke Igber ud. Szettes i en 200° varm ovn i et ildfast fad og
skal have ca. 45 min. i ovnen.

Butterdejkartofler: Kog kartoflerne sammen med gulergdderne. Nar de er kogte, tages gulergd-
derne fra, (gem evt. 1 kop af kogevandet). Mos kartoflerne, kom smgr, muskatngd og flade i gry-den
og pisk det hele til en lind mos, er det for stift bruges lidt af kogevandet. Herefter smgres kar-
toffelmosen ud pa den udrullede butterdej, levn en 3 cm. kant til limning m. sammenpisket aeg.
Butterdejen rulles herefter sammen til en pglse. Skaer den i skiver og leeg skiverne (»sneglene«) paen
bageplade med bagepapir. Tryk dem lidt flade, pensl med resten af eegget. Bages ved 175°i ca. 30
minutter, eller indtil butterdejen er lysebrun.

Servering: 1 pakke til hver, butterdejkartofler og de kogte gulergdder somtilbehgr, er der ikke vaede

nok i pakken bruges en klat smgr som ekstra smgrelse.



