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HOVEDRET
Stegt kalvelever m. blode lag, champignon og selleripuré.

Ingredienser: Antal personer: 4
7-800 gr.  Kalvelever
1000 gr.  Kartofler

250 gr.  Champignon
4 stk. Leg (ca. 400 gr.)

2 spsk. Mel
1/2 Itr.  Madlavningsflade

Radbeder (glas)

Eddike, kulgr, salt og peber

Fremgangsmade: Laggene pilles, halveres og skaeres i skiver. Kom lidt olie pa panden og
smid Iggene i. Tag en 1/2 kop vand og 2 tsk. eddike, 1 tsk. salt og 1/4 tsk. peber, ryst det
sammen og heeld det over Iggene, lzeg lag pa panden, giv Iagene 5 min. m. lag og god varme,
tag sa laget af og steg til vandet er fordampet, skru ned til under halv varme, rar jeevnligt i
lagene til de far en fin lysebrun kulgr. Tag dem fra og hold den varme i ovnen ved godt 100°.
Rens del og steg champignoner, ma gerne tage lidt farve. Leveren renses for hinder og
skeeres i skiver ca. 1 cm. tykke. Bland mel med salt og peber. Vend leveren i heri. Steges pa
panden i lidt olie, 4-5 minutter pa hver side. Kog panden af med 2 dl. vand, tilsaet fladen,
jeevnes om ngdvendigt, tilseet champignon, kular og smag til med salt og peber, kom leveren i.

Serveres med de blgde lgg ovenpa.

Kartofler renses og koges og serveres til, evt. m. redbeder og selleripuré som tilbehgr.
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