Italienske Krebinetter

 400 g fars

 1lille hakket løg

 1 stor fintrevet gulerod

 2 spk hakket persille

 1 æg

 1 tsk salt

 peber

 ca 100 g kogt makaroni, hakkes let

 panering 1 æg 50 g rasp 50 g revet ost

Vi er gået over til at bruge halvt svine- og halvt kalkunkød til farsen.

Alle ingredienser blandes og formes til 4 bøffer, som vendes i æg et tilsat lidt vand, og bagefter i en blanding af rasp og revet ost. Ostens styrke kan tilpasses efter smag, skal dog helst være fuldfed og have nogen smag. Steges i olie 6- 7 minutter på hver side på en moderat varm pande

. Bordelaisesovs

Lidt olie til svitsning af 1 lille løg, 2-3 spk hakket persille og 1lille gulerod. herefter tilsættes en dåse flåede tomater, 4-5 dl rødvin og en bouillonterning. Krydres under kogning med 1 lauerbærblad , lidt timian og peber kan et gives lidt kulør. Når det har kogt en halv times tid, pureres grøntsagerne gennem en sigte, hvilket giver en jævn konsistens uden andre jævnningsmidler, kan evt. tilsættes lidt vand, hvis rødvinen er kogt rigeligt ind. Serveres med en eller anden form for pasta.

Vi har prøvet at spise nye kartofler til og det kan man i og for sig godt, men det er absolut nr. 1. med pasta til..

Smager godt  Hilsen Rita Jørgensen
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Hvis du ønsker at forlade mad, skal du sende en blank email til adressen

unsubscribe-mad@blindinfo.dk

