Blomkalssvamp stegt som wienerschnitzel

500 g blomkalssvamp
3 dl mel

3 &g

Salt og peber

Kapers

Peberrod

Radlgg

Smar

Fremgangsmade
1. Rens blomkalsvampen ved at skaere den i skiver og leegge den i koldt vand. Skyl
svampen sa den er helt fri for snavs.

2. Dup skiverne tarre, krydr dem med salt og vend dem i hvedemel.
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Vend dem nu i letpisket aeg sa det deekker overalt og slut af med at vende dem i
hvedemel igen eller rasp.

4. Kom en god klat smgr pa en pande og lad det bruse op.
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Steg de panerede blomkalsskiver i det brunede smgr indtil de er gyldne.
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Anret blomkalsvampen med hjemmelavede ramslggskapers, friskrevet peberrod,
fint snittet radl@g og brunet smar.
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Hvidvinsstegt blomkalssvamp

500 g blomkalssvamp
Hvidvin til iblgdsaetning
Piskeflgde

Salt

Blomkalssvampen renses ved, at man skeerer den i skiver, sa det er lettere at fa grannale og
smadyr ud.

Svampestykkerne laegges i blgd i hvidvin i 15-20 minutter.

Svampestykkerne tages op og dryppes af.

Derefter steges svampedelene i en gryde i 5-10 minutter, hvorefter der tilssettes godt med
piskeflgde.

Retten simrer, til fladen er tyknet.

Smag til med lidt salt.




