AD’s weekendrecept
Kalfsrollade
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Voor 4 personen: 
200 g kalfsgehakt

4 ongepaneerde varkensschnitzels

1 ei

2 el paneermeel

0,5 ui

60 g boter

3 dl bouillon

1 laurierblaadje

2 takjes tijm

peper, zout

4 aardappelen
200 g champignons

200 g peultjes

0,5 krop ijsbergsla

1 el olijfolie

Werkwijze:

· Meng het gehakt met ei en paneermeel goed door elkaar en breng op smaak met peper en zout.

· Pel de ui, snipper deze fijn en voeg toe aan het gehakt.
· Verdeel het mengsel over de schnitzels en rol ze op.

· Bind de rollade vast met keukengaren of prikkertjes.
· Bak de rollade in de boter in circa 15 minuten bruin en gaar.

· Giet de bouillon erbij en voeg de tijm en het laurierblaadje toe.

· Doe een deksel op de pan en laat de rollade circa 40 minuten zachtjes sudderen.

· Schil de aardappels en kook deze met wat zout is circa 10 minuten gaar.

· Giet de aardappels af en snijd deze in stukjes.

· Kook de peultjes in heet water met zout in circa 5 minuten beetgaar en giet ze daarna af.

· Bak de hele champignons in olijfolie.

· Snijd de ijsbergsla in stukken.

· Haal de rollade uit de pan en snijd deze in plakjes. 

· Serveer met de aardappels, champignons, peultjes en sla.
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