Mﬁnedens OpSkl’ift (2 personer)
Saltimbocca med grov mos
0g hvidvinssauce

Ingredienser

400 gr kalvefilet

200 gr gulerodder

4 skiver parmaskinke
Frisk salvie
Olivenolie og smor
Salt/peber

Sauce

1,5 dlI hvidvin

Fedt fra panden efter stegning
2 dl piskeflode

2 dl vand

2 spsk mel
Salt/peber

Mos

500 gr kartofler

50 gr smer

1,5 dl maelk
Salt/peber

o

St

Start med at duppe dine kalvefileter torre med kgkkenrulle. Del dine kalvefileter i 2.
Leeg et stykke husholdningsfilm [eller brug frysepose] over dem pa et skeerebraet
og bank dem godt flade. Laeg nu et stykke parmaskinke og salvie pa den ene side
af kalvefileten og fastger med enten tandstikker eller kadnéle, s det holdes pa
plads under stegning. Pudr den side, som ikke har parmaskinken fastgjort ganske
let med en smule hvedemel. Varm smer og olie op pé panden. Kom gerne nogle
kviste salvie ved.

. Steg ferst siden med parmaskinke i 2 minutter, vend og steg yderligere 2 minutter.
. Tag dem af panden. Fjern salvie, hvis du har tilsat ekstra pa panden.

. Skreel og skeer kartofier i smé stykker. Skreel guleredder og skaer dem i skré skiver.

Kog dem godt mere, uden salt, i 20 minutter. Tag gulerodderne op. Mos kartofier-
ne med en kartoffelstader og tilseet meelken lidt efter lidt. Slut af med at tilseette
smgr og rgre godt. Smag til med salt og peber.

Nu til saucen. Heeld hvidvin pa panden og lad det simre. Tilseet dernaest meljeev-
ning lavet af vandet og melet, piskeflede og smag til med salt og peber. Anret med
mos, gulergdder og ked pa toppen.

. Tip! Du kan ogsa servere nye ovnbagte kartofler til - hvis de er i seeson.

Velbekomme og salut!

champagne/assen





