fyldte karbonader

INGREDIENSER:

500 gram hakket kalv og flæsk.

30 gram daggammelt franskbrød.

1 stort løg.

2 fed hvidløg.

1 bundt persille.

1 rød peberfrugt.

125 gram mozzarellaost.

1 æg.

1 spsk. syltede grønne peberkorn.

1 knivspids cayennepeber.

1-2 dråber tabasco.

Salt.

Peber.

1 spsk. olie + smør til stegning.

FREMGANGSMÅDE:

Udblød brødet i vand, det kan erstattes af 100 gram kogte ris eller 150 gram kogte nypressede kartofler.

Pil hvidløg og løg og skyl persillen og ryst den tør.

Hak løg, hvidløg og flæk peberfrugten, fjern kernerne og sidevægge, og skyl peberfrugten godt.

Lad mozzarellaen dryppe af og tern ost og peberfrugt fint.

Kram brødet fri for vand, og bland med æg, løg, hvidløg, persille og peberkorn.

Rør det sammen med kødet og krydr. med cayennepeber, tabasco, salt og peber.

Form 8 karbonader af farsen og fordel peberfrugt og ostetern på midten af dem, og pak farsen op om fyldet og tryk dem lidt til.

Opvarm olie og fedtstof på en pande og steg karbonaderne ca. 7 minutter på hver side og lad dem dryppe af på et stykke køkkenrulle.

