Fyldt kalveschnitzel med gremolata

Ingredienser:

Til to personer

2 kalveschnitzler

2 tsk. dijon sennep

2 skiver mellemlagret ost

500 g kogte kartofler (eller 150 g pasta)

2 spsk. hakket persille

1 fed fintsnittet hvidløg

1 tsk. revet citronskal (økologisk)

smør

Al Dente olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Bank schnitzlerne lidt fladere med hånden. Drys med salt og peber. Smør

et tynd lag sennep på kødet, læg osten på og fold kødet sammen. Luk med

en tandstik. Brun kødet på begge sider i smør og olie, skru ned for

varmen og steg færdig, ca. 5 minutter på hver side. Skær kartoflerne i

mindre stykker og rist dem godt på panden. (eller kog pastaen) Bland

persille, hvidløg og citron til gremolata og drys over retten.

Note:

Du kan koge panden af med ca. ½ dl hvidvin og 1 dl kalvebouillon og

servere som sky til kødet.

