KALVESCHNITZLER MED PASTASALAT

Kalvekød og salvie passer godt sammen – her serveres de lækre schnitzler med en lækker pastasalat.

KALVESCHNITZLER MED PASTASALAT (4 personer)

4 tynde kalveschnitzler (eller skinkeschnitzler)

4 store skiver spege eller parmaskinke

et par friske salvieblade

salt og peber

olie til stegning

250 g kogt, kold pasta (skruer eller penne)

2-3 spsk. syltet pimenet (syltet rød peber på glas)

6 cherrytomater

2-3 spsk. hele sorte oliven (gerne i krydderolie)

1 bdt. purløg

1-2 spsk. citronsaft

lidt olie(f.eks. fra de sorte oliven)

Tilbehør: citronbåde

Bland først pastasalaten: pisk citronsaft og olivenolie sammen og vend pastaen heri. Krydr med salt og kværnet peber. Skær piment og tomater i mindre stykker

og snit purløgen. Bland det med pastaen og hele oliven efter smag. Bank schnitzlerne helt flade og tynde med hånden. Læg en skive skinke og lidt salvieblade

på hver. Skær dem skråt igennem på midten og rul hvert stykke sammen. Luk med en tandstik eller en kødnål. Brun rullerne ved god varme i list olie, krydr

med salt og peber og steg dem få minutter. Ryst panden så de brunes jævnt på alle sider. Server dem på pastasalaten med en citronbåd til.
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