
Blomkålssvamp stegt som wienerschnitzel 
 
500 g blomkålssvamp 
3 dl mel 
3 æg 
Salt og peber 
Kapers 
Peberrod 
Rødløg 
Smør 
 

Fremgangsmåde 
1. Rens blomkålsvampen ved at skære den i skiver og lægge den i koldt vand. Skyl 

svampen så den er helt fri for snavs. 

2. Dup skiverne tørre, krydr dem med salt og vend dem i hvedemel. 

3. Vend dem nu i letpisket æg så det dækker overalt og slut af med at vende dem i 
hvedemel igen eller rasp. 

4. Kom en god klat smør på en pande og lad det bruse op. 

5. Steg de panerede blomkålsskiver i det brunede smør indtil de er gyldne. 

6. Anret blomkålsvampen med hjemmelavede ramsløgskapers, friskrevet peberrod, 
fint snittet rødløg og brunet smør. 

 



Hvidvinsstegt blomkålssvamp 
 
500 g blomkålssvamp 
Hvidvin til iblødsætning 
Piskefløde 
Salt 
 
Blomkålssvampen renses ved, at man skærer den i skiver, så det er lettere at få grannåle og 
smådyr ud. 
Svampestykkerne lægges i blød i hvidvin i 15-20 minutter. 
Svampestykkerne tages op og dryppes af. 
Derefter steges svampedelene i en gryde i 5-10 minutter, hvorefter der tilsættes godt med 
piskefløde. 
Retten simrer, til fløden er tyknet. 
Smag til med lidt salt. 
 
 
 

 


