Ternera a la Sevillana

Kalvekoteletter i sherry

12 grønne oliven

21/2 dl olivenolie 

3 dl finthakket løg
1, spsk., finthakket hvidløg 

2 små grønne pebere 

125 g champignon 

4 mellemstore tomater 
100 g skinke 

2 spsk. smuttede, malede mandler 
salt 

sort peber 
2,5  dl mel

6 kalvekoteletter 

11/4 dl tør sherry 

11/4 dl vand 

SOFRITO 

Varm 11/4 dl olie op i en pande. Tusret 108, hviill0g og finiliakkede 

- - - - " 

gmnne pebere og steg det, til wgene er klare, men ikke brunet Kom 

skiveskirne champignon, hakkede tomater uden skind og kerner, oli~ Yen, skinke og mandler i og kog det, ril det meste af vresken er kogt bort og sofrita' en er jrevn. 

Bank kalvekedet let. Vend snverne i met tilsat salt og peber, Varm resten af alien op i en pande og steg kalvekoteletterne ca. 3 minutter pa hver side. 

Kom koteletteme pi et fad. Kast alien bort og kom i stedet for sheIN ry pa panden sammen med vand og kog den af. TUsret den frerdige 

so/rita. Smag saucen tilt Lreg koteletterne rilbage pi panden og varm 

dem i2ennem i saucen. 
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