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Schnitzel Herrnhut
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Dato:
15-02-2003
Hovedingredienser
· Svinemørbrad

· Bacon

· Margarine

· Rasp

· Æg

· Flåede tomater

· Champignon i glas

· Bananer

· Fløde

· Kartofler

Tilberedning

Mørbraden klargøres og paneres med rasp og krydres med slat og peber. Herefter brunes de på panen i rigelig margarine, hvorefter de steger færdig ved ca. 180(C midt i ovnen. I margarinen svitses nu bacon og herefter de flåede tomater, champignon og bananer.

Til saucen anvendes lidt af væden fra såvel champignon og de flåede tomater. Hertil tilsættes fløde og saucen smages til med salt og peber.

Denne lokale specialitet stammer fra det tidligere Strickers Hotel i Christiansfeld. Der er en vis lighed med den velkendte Wienerschnitzel. Kompositionen af en velsmagende svinemørbrad med sprød bacon og de stegte champignon, tomater og bananer giver på en gang en spændende variation i retten, men samtidig en uventet helhed i smagen. Til retten severes typisk braskartofler og fløde/tomatsauce.
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