Skinkeschnitzler med kartoffelpandekage

4 personer

Arbejdsgang

Gør kartofler og gulerødder klar til pandekagen. Tryk væden ud og bland med salt og peber. Steg pandekagen. Lav tomatsalaten og steg schnitzlerne.

Du skal bruge

4 skinkeschnitzler af inderlår

1 spiseske olie

4 teske tørret timian

Salt

Peber

Kartoffelpandekage

8 kartofler

2 gulerødder

1 teske salt

4 knivsspids peber

1 spiseske olie

Tomatsalat

4 tomater

1 løg

6 stilke persille

Sådan skal du gøre

1. Start med kartoffelpandekagen. Skræl kartofler og gulerødder.

2. Riv kartofler og gulerødder på den grove side af rivejernet.

3. Tryk så meget væde af med hænderne som du kan og bland det godt sammen med salt og peber.

4. Varm olien godt op på en pande og tryk kartoffel- og gulerodsstrimlerne sammen til en stor pandekage. Dæmp varmen og steg pandekagen cirka 10 minutter.

5. Find et grydelåg der passer til panden. Læg det over panden (hold låget med en grydelap) og vend pandekagen over på grydelåget. Lad pandekagen glide

tilbage på panden og steg den 10 minutter på den anden side. Du kan skrue lidt op for varmen til sidst, så pandekagen bliver rigtig sprød.

6. Lav tomatsalaten mens pandekagen steger. Skyl tomaterne, tør dem med køkkenrulle  og skær dem i skiver.

7. Skær løget i halve på langs, fjern skrællen og skær det i små terninger.

8. Skyl persillen og dup den tør med køkkenrulle. Hak persillen fint.

9. Drys hakket løg og persille over tomatskiverne.

10. Dup skinkeschnitzlerne tørre med køkkenrulle.

11. Rør olie og timian sammen. Pensel det på kødet.

12. Krydder med salt og peber.

13. Varm en pande godt op. Brun hurtigt skinkeschnitzlerne på begge sidder.

14. Skru ned til middel varme og steg dem færdige, 1½-2 minutter på hver side.

15. Server kødet med kartoffelpandekage og tomatsalat.

