Adams matkasse.

® 35-45min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Hjemmelaget schnitzel med cheesy
potetpuré, kremede kantareller, lok,
gronne benner og bacon

Potetpuré

350 g poteter

1% dl lettmelk

1pakke Grana Padano
1ss smer

Svineschnitzler
2 stk egg
1 pakke panering
300 g mager svinekam i
skiver
¥ dl hvetemel

Lok, grenne benner og
bacon

150 g baconterninger
1stk redlok

150 g grenne benner

Kremede kantareller
200 g kantareller
1stk hvitleksfedd
1pakke lett creme
fraiche
1 pakke timian

1ss smar

plastfolie (kan
sloyfes)

salt

pepper

olje

smer

Potetpuré: Skrell potetene, og kok dem i 20-25 minutter.

Svineschnitzler: Knekk eggene i en skal, og pisk dem
sammen med en gaffel. Ha paneringen pa en tallerken, og
Y2 dl hvetemel pa en annen.

Svineschnitzler, fortsettelse: Legg et lag med plastfolie
utover et skjaerebrett. Legg kjottet over plastfolien, og legg
et nytt lag med plastfolie over. Bruk en kjevle eller kjele, og
bank kjottet litt flatere. Krydre med salt og pepper.Vend
kiottet forst i melet, s& i eggene, og til slutt i paneringen.
Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og hai litt
olje og smer. Stek schnitzlene i 2-3 minutter pa hver side,
eller til paneringen er spro og kjottet er gjennomstekt.
Legg kjettet over pa en tallerken.

Lok, grenne benner og bacon:Varm opp stekepannen
fra forrige punkt til middels varme, og stek baconet i
omtrent 4 minutter, eller til det er sprott. Skrell loken og
skyll bennene. Del loken i tynne bater og del bennenei to.
Stek bennene og loken med baconet i omtrent et minutt.
Ha det hele over i en skal.

Kremede kantareller:Rens og riv kantarellene i jevnstore
biter. Skrell og kutt hvitleken i tynne skiver, og dra
timianbladene av stilkene. Terk ut av stekepannen fra
forrige punkt, og varm den opp til middels heoy varme. Stek
kantarellene i omtrent 3 minutter. Tilsett 1ss smer,
hvitleken og timianbladene, og stek videre i omtrent 1
minutt. ha i créme fraichen og kok opp. Smak til med salt

og pepper.
Potetpuré, fortsettelse: Hell vannet av de ferdigkokte

potetene, og la dem dampe seg torre i kjelen. Bruk en visp,
og mos potetene sammen med 1ss smer. Spe pa med
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baconet.

pureén. Smak til med salt og pepper.



