Nortura

PROFF

Surdeigsbred-panert snitzel av Urfe merbrad med

frisk betesalat og setpotetpuré




Skrell og del satpotet og potet i biter. Kok mere i lettsaltet vann, ca. 20 minutter.

Hell av vannet og la dampe av. Mos med smeor og flate. Smak til med salt og pepper.

Bank merbradskivene flate og mere med en kjetthammer. Ha mel, salt og pepperi
en dyp tallerken. Pisk egget lett og ha i en annen dyp tallerken og ha finraspete

bredsmuler i en tredje. Vend kjettskivene i mel, sd egg og sa bredsmuler.

Stek kjottet raskt pa begge sider pa hey varme i en panne med smer.

Skrell betene og skjeer beter, fennikel og reddiker i tynne skiver pa en mandolin. La
de ligge litt i isvann sa de holder seg spre. Terk av og vend med kjervel, salt, pepper,

olivenolje og sitronsaft.



Server kjottet med setpotetmos og betesalat.

Produkter i denne oppskriften

Egg 30 ML Frittg 4 Brett Enh
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Ingredienser

Urfe Merbrad, i tynne skiver
Hvetemel

Salt

Pepper

Prior Egg

Surdeigsbred, finraspet

Smer til steking
Sotpotetpuré

Setpoteter
Poteter

Smor

700-800 g

1dl

1ts

0,5ts

2 stk

2dl

2 stk

2 stk

3ss



Sotpotetpuré

Frisk betesalat

Flote

Salt og pepper
Frisk betesalat

Beter

Fennikel

Reddiker

Frisk kjervel

Salt og pepper

God olivenolje

Sitron

1,5dl

3-4 stk

1 stk

1 bunt

4 ss

0,5 stk



