Kalv med ærter

Ingredienser:

·  4 skiver mørt kalveinderlår

·  1-2 spsk. hvedemel

·  1 mellemstort løg

·  250 g frosne fine ærter

·  50 g smør

·  salt og peber

·  1 tsk. rosmarin

·  1/2 liter bouillon

·  1 bundt persille

Skær kødet i tern og vend dem i melet. Pil løget og hak det fint. Smelt smørret i en dyb pande og lad løgstykkerne blive helt klare heri. Tilsæt kødet og

rør rundt til alt er let gyldent. Drys med salt, peber og rosmarin. Hæld bouillon ved og læg et tæt låg på panden. Lad rettet simre i ca. 15 minutter.

Ærterne tilsættes i de sidste 5 minutter. Skyl, tør og hak persillen og drys det over retten. Serveres med kogte kartofler og/eller flutes.

