Italiensk kalvkotlett med tomat- och olivsds
For 4 personer

500 g potatis, 1 klyftor
salt

1 msk rapsolja

farska oreganokvistar

Tomatsas:

1 gul 16k, hackad

2 vitloksklyftor, hackade

1 msk rapsolja

4 dl krossade eller hela tomater
salt

2 msk farsk oregano, hackad
100 g svarta oliver

Skinklindade haricots verts:
300 g haricots verts
4 skivor lufttorkad skinka, delade pa langden

Kotletter:

4 kalvkotletter

salt och malen vitpeppar
1 msk smor

1. Sdtt ugnen pa 225°. Pensla en liten langpanna med olja och ldgg i potatisen. Stré over hela
oreganokvistar.
Salta och stek i ugn cirka 20 minuter.

2. Fordela bonorna i dtta knippen och linda en skinkskiva runt varje. Sdtt in i ugnen da tio
minuter dterstar av tillagningstiden for potatisen.

3. Frds I6k och vitlok i olja. Tillsdtt tomater och smaksdtt med salt. Koka ihop ndgra minuter.
Tillsdtt oregano och oliver och ldt bli varmt.

4. Krydda kotletterna med salt och peppar och stek i smor cirka tre minuter per sida.

Servera kotletter, sds och bonknippen med potatisen
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