Csabai Titkos
(Csabaér hemmelighed)
8 pers.

1,2 kg. Skinkesnitsel eller mørbrad.

2 fed hvidløg

1 bdt. Persille

100 – 150 g røget spæk

100 – 150 g. skinke 

1 dl olie

100 g. løg

½ dl. tomatpure

1 dl. Fløde

6 æg

100 g. champignon

100 g. syltede agurker

Paprika – salt - peber

16 usødede pandekager

1,5 l. paprikasauce

Pommes frites eller lign.

Kød, spæk, skinke og syltede agurker skæres i fine strimler, champignoner skæres i skiver og løg skæres i små tern.

Løg og kød ristes i olien til kødet er mørt, tilsæt tomatpure og røget spæk, det hele krydres med salt, peber og rigeligt paprika, steger videre i 5 min.

Tilsæt finthakket hvidløg, skinke, champignon og agurk.

Fløde og æg piskes sammen og vendes forsigtigt i retten.

Det er færdigt når æggene binder det hele sammen.

Bag de usødede pandekager og tilbered paprikasaucen.

Pandekagerne fyldes og rulles sammen hvorefter de varmes kort i ovnen.

Serveres parvis med pommes frites eller stegte kartofler, grofthakket persille og paprikasauce.

Pandekager:

500 g. mel

9 æg

1,5 dl. Mineralvand

Ca. 8 dl. Mælk

Rør en dej af mel, æg og mineralvand og tilsæt mælk til den rette konsistens.

Lad dejen hvile en halv time, bag derefter 

18 – 20 pandekager i middelstørrelse.

Paprikasauce (sauce Hongroise)

300 g. finthakket løg

150 g. bacon i tern

1,5 l. kalvefond

0,5 l. piskefløde

Smør 

Paprika

Svits bacon og løg, tilsæt kalvefond og paprika og kog den ind.

Tilsæt piskefløde og kog saucen jævn.
