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Sitronpanerte svineschnitzler og
potetpuré, servert med kryddersmor
med erter og lok

Potetpuré
350 g poteter
@ 1v% dl melk*
@1 1ss smor*

Svineschnitzler

1stk egg

Y5 stk sitron

1 pakke panering

300 g mager svinekam i
skiver

1 1dl hvetemel*

Kryddersmor med
erter og lok

Va stk gul lok

Y2 pakke kryddersmer
1pakke grenne erter

@ salt

@1 pepper

@ olje

@1 plastfolie (kan
sloyfes)

Potetpuré: Skrell potetene om enskelig, og kok dem i
usaltet vann i 20-25 minutter, eller til de er gjennomkokte.

Svineschnitzler, forberedelse: Knekk egget i en skal, og
pisk det sammen med en gaffel. Ha omtrent 1dl hvetemel i
en annen skal. Skyll sitronen og finriv skallet (kun det gule)
pa et riviern. Ha paneringen pa en tallerken, og bland inn
sitronskallet.

Svineschnitzler: Ha litt plastfolie rundt hver av
svineskivene, og bruk en kjevle til & banke kjottet litt flatere.
Krydre med litt salt og pepper.Vend kjottet forst i
hvetemelet, sa i egget, og til slutt i sitronpaneringen. La
schnitzlene ligge pa en tallerken i 2-3 minutter for de skal
stekes.

Kryddersmer med erter og lok: Skrell og finhakk loken.
Varm opp en kjele til middels varme, og hai1ss av
kryddersmeoret. Stek loken i smeret i 1-2 minutter, til den er
blank. Tilsett ertene og resten av kryddersmeret, og la det
hele st& pa lav varme frem til servering.

Svineschnitzler, fortsettelse: Varm opp en stekepanne
til middels hey varme, og haii litt olje. Stek schnitzlene i 2-3
minutter pa hver side, eller til paneringen er spro og kjottet
er gjennomstekt.

Potetpuré, fortsettelse:Hell vannet av potetene nar de er
gjennomkokte, og ha dem tilbake i kjelen. Bruk en visp eller
stapper, og mos potetene sammen med 1ss smer. Spe pa
med 1-1%2 dI melk, litt og litt mens du rerer, til potetpuréen
har ensket konsistens. Smak til med litt salt rett for
servering.

Servering: Kutt sitronen i bater, og server sitronbatene til
retten.

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



