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En herreret for finere mænd

                                                           7 personer



600-700 gr. kalvelever i skiver



3 spskf. mel



salt og peber (ca. 1 tskf. salt og ½ tskf. peber)



4 løg



Ca. ¼ liter vand + ½ bouillonterning



1 dl.  fløde



75 gr. margarine 



4 løg



Kulør

Løgene pilles og snittes og svitses derefter gyldne i halvdelen af margarinen og holdes varme. Leverstykkerne pudres med mel iblandet salt og peber og brunes på begge sider i resten af margarinen.

Leverstykkerne steges møre over ganske svag varme ca. 3 min. På hver side. Sprødstegt lever anrettes på et fad for sig og dækkes med løg. Pandefedtet koges ind med suppe og fløde og tilsættes kulør og serveres til.

Alternativ måde er at sprødstege leverstykkerne, hvorefter man laver sovsen som ovenfor nævnt. Leverstykkerne lægges nu tilbage i sovsen og koges møre deri under ikke for stærk varme. 







