[image: image1.jpg]Limousin
I





”La barna få noe å tygge på”
Kalveschnitzel
med eplesalat
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Lyst

Finfibret

Saftig

Mørt
Kalveschnitzel med frisk eplesalat

Til 4 porsjoner Arbeidstid: 15 min. Tilberedningstid: 20 min

4 stk kalveschnitzler á 180 g

4 skiver parmaskinke

1 ss olivenolje

3 ss karry

4 dl kalvebuljong

1 dl kremfløte

1 hode kinakål

Salt, pepper

Eplesalat

Saften av 1 stk sitron

2 ss sukker

4 stk epler

4 ss rosiner

1 kg poteter

1. Parmaskinken fordeles på et stykke bakepapir og stekes sprø i ovn ved 180 grader, ca 8 minutter.  Potetene kokes.

2. Schnitzlene ristes i olivenolje på varm panne med høy kant i 2-3 minutter på hver side, tas av pannen og krydres med salt og pepper.  Karryen ristes lett på samme panne, tilsettes buljong og fløte og kokes i 5-7 minutter og smakes til med salt og pepper.

3. Kinakålen deles i båter på langs, dampes i karrysausen ca. 4-5 minutter.

4. Sitronsaft og sukker blandes.  Eplene rives i, og tilsettes rosiner.

5. Anrett schnitzlene med kinakål, saus og eplesalat.  Parmaskinken anrettes på toppen og potetene serveres 
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