	Gemarineerde varkensschnitzel met groene kruiden      6 pers.
en vleesjus



Werkwijze:

1. Doe de boter en olie in een koekenpan, laat uitbruisen.
2. Bak de schnitzels aan beide kanten op niet te hoog vuur goudbruin. (houdt er rekening mee dat de kruiden op het vlees snel verbranden).

3. Als de schnitzels klaar zijn, doe ze dan op een ovenplaat.

4. Giet het braadvet uit de pan en blus de aanbaksels af met de bouillon.

5. Giet de jus door een zeef in een steelpan en breng aan de kook.

6. Meng de espagnolepoeder met een beetje bouillon tot het een vloeibaar papje is.

7. Giet dit al roerend in de kokende jus. Controleer smaak en dikte.
· Espagnolesauspoeder = Espagnolesaus is een klassieke bruine basissaus die, zelf gemaakt uren tijd vergt. Tegenwoordig is dit in poedervorm verkrijgbaar. (Convenience)
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Materialen:


Koekenpan


Platte spaan


Braadvork


Steelpan


Buikzeef


Garde






































Ingrediënten:


6 gekruide schnitzels


100 gram margarine


1 dl olie


3 dl bouillon


25 gram espagnolesauspoeder


						


							





























