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Hovedret

Jagerschnitzel m. brasede kartofler, karotter, serter og bgnner

Ingredienser: Antal personer: 4
4 stk.  Skinkeschnitzler 200 — 250 gr.
50 gr. Margarine
4 spsk. Olie
1stk. Zg
Ca.lkop Rasp
250 gr. Champignon (helst sma)
+ salt og peber
Sauce:
250 gr. Champignon
50 gr. Margarine/olie
2v5 dl.  Kaffeflade
% pk. Bacon
1dl. Bouillon
Tilbehgr:
Ca.1,0kg. Kartofler (sma, evt asparges)
250 gr. Arter grgnne
250 gr. Bgnner
250 gr.  Minikarotter

Fremgangsmade: Bland salt og peber i raspen pé en flad tallerken. Pisk segget let sammen med en
gaffel pa en anden tallerken. Vend schnitzlerne farst i @&g, dernaest i rasp og steg dem i fedtstoffet pa
en pande, 3-4 min. pa hver side til de er gennemstegte. Steg de sma champignoner i lidt fedtstof til de
er godt stegte.(Ved servering laegges de sma stegte champignon ovenpa schnitzlen).

Sauce: Skaer bacon i 1 cm. stykker og steg den pa panden til de er let brune. Tag stykkerne op med
en hulske, skaer champignonerne i mindre stykker og steg dem i baconfedtet, nar vandet er stegt af
champignonerne tilszettes evt. lidt mere fedtstof. Nar champignonerne er stegt, tilsaettes bouillon og
flade samt baconstykkerne. Kog saucen godt igennem, smag til med salt og peber.

Tilbehgret: Vask kartoflerne grundigt og fijern evt. »gjne«. Kog kartoflerne i ca. 10 min. til de er
naesten mgre. Afkal dem lidt og skeer den i skiver el. bade som steges pa panden til de er let brune.
Arter, karotter og bgnner tilberedes efter opskriften pa posen.

Servering: Schnitzel og gransager arrangeres pa et fad, sauce og kartofler i fad/skal .
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dessert
Marengshjul med frugter

Ingredienser: Antal personer: 4

1 stk. Marengsbund (kebt feerdig)
200 gr  Minimun naturel frisk ost 3%

Y Itr.  Kirsebeer sauce

1ds. Blandet frugt

1 skv. Ananas

Fremgangsmade:

Si kirsebaersaucen gennem et darslag i en skal.

Fordel ostecremen pa marengsbunden. Leeg ananasskiven i midten (som nav), laeg 1 kirsebeer i
midten af ananasen, brug resten af kirsebeerrene til 4 el. 6 »eger«, fordel de blandede frugter i
mellemrummene, tag en spiseskefuld kirsebaersovs og lav en »kunstring« rundt pa hjulet.

Resten af den »tynde« sauce bruges som ekstra tilbehgr ved servering.

En let og hurtig dessert.



