Adams matkasse.

®© 30-40 min

L. 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Svineschnitzel og potetkrem, servert
med mynteerter og sjysaus med
sprostekte kapers

Potetkrem

350 g poteter

1v2-2 dl lettmelk
1ss smor*

Syrlig redkal
300 g redkal

3 ss eplesider-,
redvins- eller
hvitvinseddik

2 ss sukker

4 ss vann

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

Mynteerter
125 g grenne erter
1bunt mynte

1ss smor*

Sprestekte kapers og
sjysaus
Y2—1glass kapers
Y-1 pose glutenfri
soyasaus
1ss hvetemel
2dlvann

salt

pepper

olje

plastfolie (kan
sloyfes)

smor*

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

Syrlig redkal: Fjern det ytterste laget av kélen, og kutt
deni strimler. Ha kalen i en bolle, og vend inn 3 ss eddik, 2
ss sukker og 4 ss vann. La den sta pa benken fram til
servering, men vend pa den et par ganger.

Svineschnitzler: Knekk eggene i en skal, og pisk dem
sammen med en gaffel. Fordel paneringen utover en
tallerken, og 1dl hvetemel utover en annen.

Svineschnitzler, fortsettelse: Legg et lag med plastfolie
utover kjokkenbenken. Legg svineskivene over plastfolien,
og dekk dem med et nytt lag med plastfolie. Bruk en kjevle
til & banke kjottet litt flatere. Krydre med salt og
pepper.Vend kjottet forst i melet, s& i eggene, og til slutt i
paneringen. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og hai litt olje og smer. Stek schnitzlene i 2-3
minutter pa hver side, eller til paneringen er spre og kjottet
er gjennomstekt.Legg kjottet over pa en tallerken.

Mynteerter: Skyll og finhakk mynten. Ha ertene i en liten
kjele sammen med 1ss smer. Varm opp pa middels varme,
og krydre med litt salt og pepper. Vend inn mynten rett for
servering.

Sprostekte kapers og sjysaus: Hell laken av kapersene,
og terk dem med litt kjokkenpapir. Varm opp stekepannen
fra punkt 4 til middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek
kapersene under omrering i 3 minutter, eller til de er spro.
Legg dem over pa en tallerken, og rer inn 1ss mel i pannen.
Tilsett 2 dl vann, kok opp, og la sausen smakoke i et par
minutter. Smak til med soyasausen, og topp retten med
kapersene.

Potetkrem, fortsettelse: Hell vannet av potetene nar de
er gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i kjelen. Bruk
en visp, og mos potetene sammen med 1ss smer. Spe pa
med melken, litt og litt, mens du rerer, til potetmosen har

* Du kan bytte ut ingrediensengnskettialiasgieernbarrikaingdd salt og pepper.



