Kalvemedallion m. tagliatelle og svampesauce
Mandag 19. februar 2018

Ingredienser

6 kalvemedallioner
Salt, peber

Smar, olie til stegning
Sauce

150 gr estershatte i strimler

150 gr markchampignoner i kvarte
2 spsk. kalvebouillion

Y liter madlavningsflgde

2 spsk. lys saucejaevner

2 spsk. tar, hvid portvin

1 tsk. groft salt

friskkvaernet peber

Pasta

600 gr. Bandpasta
1-2 poser frisk spinat
Smgr

Salt

18-02-2018

Fremgangsmade.

Varm panden kraftig op. Kom fedtstof pa
og steg medallionerne fa minutter pa hver
side. Lad dem sta og traekke.

Sauce

Svits svampene i lidt fedtstof pa panden ca.
1 min. og heeld dem i en gryde. Tilset flade
og bring blandingen i kog. Tilseet,
boulluion og saucejsevner under omrgring
0g kog saucen ved svag varme i ca. 1 min.
Smag til med portvin, salt og peber. Tilsat
evt. kulgar.

Spinat

Kom spinaten i en gryde med lidt smer,
vend det rundt, det skal kun lige falde
sammen.

Pasta

Kog pastaen efter anvsningen pa pakken,
held vandet fra,

Bland spinaten i og rer den revne
parmesanost i.



