Wienerschnitzler med kartofler og svampe

Ingredienser:

·  1 kg kartofler

·  2 spsk. olivenolie

·  1 tsk. salt

·  1 tsk. salvie

·  250 g svampe

·  1 skalotteløg

·  1 fed hvidløg

·  1 spsk. olivenolie

·  2 spsk. revet parmesanost

·  2-3 wienerschnitzler

·  3 spsk. hvedemel

·  1 spsk. olivenolie

·  1 dl. italiensk hedvin

·  1 dl. kalvebouillon

·  1 tsk. citronsaft

·  3 spsk. hakket persille

·  salt og peber

Kartoflerne skrælles og skæres i små tern. Kartoflerne spredes ud på en bradepande. Olie, salt og oregano fordeles over. Kartoflerne stilles i en 200 grd.

varm ovn i ca. 45 minutter og vendes ofte.

Svampe og løg svitses i olie på en pande. Svampeblandingen kommes i en lille ildfast form. Parmesanosten drysse over og stilles i en 250 grd. varm ovn i

ca. 5 minutter.

Wienerschnitzlerne i 2 stykker, bankes tynde og vendes i mel. Brunes på begge sider på en pande i olivenolie og tages op. Hedvin, kalvebouillon og citronsaft

hældes på panden. Saucen koger uden låg i ca. 5 minutter. Persillen drysse i og saucen smages til med salt og peber.

