Kalveschnitzel med artiskoksalat

Ingredienser:

Til to personer

2 kalveschnitzler

Maldon Sea Salt og peber

2 spsk. hvedemel

smør

Al Dente olivenolie

1 gul peberfrugt

1 rød peberfrugt

4 artiskokhjerter

1 tsk. revet økologisk citronskal

2 tsk. fintsnittet basilikum

Tilberedning:

Drys kødet med salt og peber og vend i hvedemel. Steg kødet 3-4 minutter

på hver side i smør og olie. Imens snitter du peberfrugten i tynde

strimler. Tag kødet op og svits nu peberfrugten på panden ved høj varme.

Hæld 2-3 spsk vand over peberfrugten og lad det dampe ind, så bliver

peberfrugterne dejligt bløde. Skær artiskokhjertet i mindre stykker og

vend med citronskal og basilikum. Server schnitzelen på en bund af

peberfrugter og toppe med artiskoksalat. Server gerne med grovfritter

eller spaghetti.

Note:

Du kan vende et par spiseskeer creme fraiche med artiskoksalaten og

smage cremen til med lidt hvidløg. Godt til både koldt og varmt kød.

