Kalvetykstegsbøffer som Wienerschnitzel

               

Det skal du bruge:

4 pers.

4 kalvetykstegsbøffer

1 æg

1 dl rasp

salt og peber

100 g smør

800 g kogte kolde kartofler i

skiver

50 g smør

200 g fine ærter

4 citronskiver

8 benfri sild

4 tsk. kapers

4 spsk. frisk skrabet peberrod

      

       

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med kalv

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Bank forsigtigt kødet ud til 1 cm tykkelse.

Pisk ægget sammen på en tallerken.

Bland rasp med salt og peber.

Vend bøfferne i det sammenpiskede æg og herefter i rasp-blandingen.

Lad bøfferne trække med paneringen på et spækbræt i 5 minutter, så paneringen får lov at sætte sig.

Kom smørret på en stor stegepande og lad det blive gyldent.

Steg bøfferne ved jævn varme i 4 minutter på hver side. Har du ikke en stor pande, så steg bøfferne af 2 omgange.

Det er vigtigt at temperaturen er tilpas høj for at opnå en sprød panering, men den må heller ikke blive for høj, da paneringen ellers når at blive for

mørk, inden kødet er stegt færdigt.

Steg kartoflerne gyldne i smør og krydr dem med salt og peber.

Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog. Tilsæt de frosne ærter og sluk for varmen. Lad ærterne trække færdige i det varme vand og hæld vandet

fra.

Læg en citronskive med kapers og skrabet peberrod omgærdet af benfri sild på toppen af kalvetykstegs bøffen og server med de brasede kartofler, dampede

ærter samt resten af stegesmørret til.

                    

