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als fie foemm vivailis van een mooic grote stevige paddenston] als portabelln
-r;-.l" sicfrrndernoam. D biefersoezmoams (ke als rioee drnppels warer op een
biefaruk als bif op fe agnrechs lgr. Een stevige hap kar ik je verzeke
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plukleen. Verdicp je exin, necn eon gidije mee, ga op pad met cen benner
of g grweoon naar de paddenstoclenkraam op de marks,
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Snijd de portabellds in dikke repen. Als het steeltje er nog aan
zit, lijkr de dwarsdoorsnede inderdaad op een koteler. Klop het «i
los in een diep bord met een snuf zout en peper. Doe pancermeel
in een ander diep bord en voeg ook hier een snuf zout en peper
aan toe. Haal de ‘koteletten’ eerst door het ¢i en daarna door het
pancermeel, zodat z¢ rondom mooi bedekr zijn. Laat een koe-
kenpan good warm worden en smelt de boter. Bak de koteletten
ap hoog vuur aan beide zijden totdat het paneerkorstje bruin en
knapperig is. Serveer de kotcletten in plaats van ecn stukje viges
bij een maaltijd.




