Grillet kalvekrebinet med krydderurter 

                

    

Det skal du bruge:

4 pers.

500 g  kalvekød

1 bdt. blandede friske krydderurter (Persille, basilikum, dild m.m.)

1/2 bæger Salat-tern naturel

havsalt og friskkværnet sort peber

300 g 3-farvede pastaskruer

250 g fromage frais naturel 0,5%

saft af 1/2 citron

1 tsk. rørsukker

1 bdt. frisk dild

12 grønne asparges

1/2 bdt. broccoli

grøn salat

        

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med kalv

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Kalvekød blandes med hakkede krydderurter, Salat-tern, salt og peber, hvorefter krebinetterne formes og grilles ca. 6-10 min. på hver side.

Pasta koges og afkøles. Fromage frais, citronsaft, rørsukker, salt og peber samt hakket dild blandes sammen.

Asparges skylles, den bløde del ved roden knækkes af, der hvor den naturligt knækker og resten skæres i 3 cm stykker.

Broccoli skylles og skæres i små buketter. Pastasalaten blandes og serveres sammen med krebinetten og grøn salat.

                  

