Kalvekrebinetter med ristede svamp og blomkål

Ingredienser:

Til to personer

3-400 g hakket kalvekød

2 spsk friskrevet løg

Maldon Sea Salt og peber

½ dl hvedemel

smør

Al Dente olivenolie

½ blomkål

200 g svampe

Pynt: persille

Tilberedning:

Rør kødet med revet løg, salt og peber. Vend kødet i hvedemel og

gennemsteg på panden i smør og olie. Skær blomkål og svamp i mindre

stykker. Rist godt på en anden pande indtil blomkålen er mør. Drys med

salt og peber og server til krebinet og tomatsauce. Drys persille over.

Note:

Lad gerne nogle kolde, kogte kartofler svitse med grøntsagerne på

panden.

