Minimajs provencale
med lammkotletter 4 personer

Minimajs provencale

2 vitloksklyfror

2 kvistar rosmarin

4 potatisar av fast sort

2 msk olivolja

1 burk a 410 g Green Giant minimajs,

avrunnen

1/2 zucchini

1/2 aubergine

8 bitar rostad inlagd paprika
(finns att kopa fardig)

salt

svartpeppar fran kvarn

Vitloks-créme fraiche
2 dl créme fraiche

P —
1 vitloksklyfta i
1 tsk flytande honung
salt
svartpeppar =4
Lammkotletter

4 stora eller 8 sma lammkotletter, cirka 600 g
2 kvistar rosmarin

2 vitlgksklyfror

2 msk olivolja

flingsalt

svartpeppar fran kvarn

Skdr potatisen i klyftor och ligg dessa pd ett
bakpldtspapper pa en pldt. Krossa vitloken och
rosmarinen i mortel eller hacka dem grovt. Ligg
dem med potatisen och vind allt i olivolja. Sitt in
i ugnen pa 225 grader i cirka 10-15 minuter. Skdr
under tiden zucchinin och auberginen i skivor och
stek dessa hastigt i olivolja. Ta ut platen och ligg pa
minimajsen, zucchinin, auberginen och paprikan.
Siitt tillbaka pléten i ugnen i ett par minuter. Ta ut,
salta och peppra.

Blanda alla ingredienser till vitloks-créme fraichen
och smaka av med salt och peppar.

Plocka rosmarinkvistarna, hacka vitloken och blan-
da dessa med oljan. Gnid in kotletterna med oljan
och stek hastigt 2-3 minuter pa varje sida. Stré 6ver
flingsalt och peppra.

Servera kotletterna med minimajs provencale och
vitloks-créme fraiche.

Tips! Det gar dven bra att anvinda andra sorters
Green Giant-majs till den hr rétten. Servera gdrna
med en rodvinssky och en friisch sallad!



