KOKKESKOLE

AF SUSANNE KJZER

Anret salaten kranset
med tomatsalsa, og drys
med revet ost og starke
granne Jalapena-chilier.

Oste-paneret kalkun p3 salat
med tomat

De sprode kalkunstykker er fine sammen med den friske salat og tomatsalsaeri, der er

smagt til med frisk kortander.
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KOKKESKOLE

(4 personer)
INGREDIENSER:
TOMATSALSA:
4-6 modne faste
tomater
2 finthakkede
skalottelag
2 spsk. god
olivenolie
2 finthakkede
hvidlag
1 spsk. finthakket
basilikum
1 spsk. finthakket
persille
1 spsk. frisk g i
koriander ; 3 . & 2 o
salt og peber 1. Til salsaen ridses skindet p& tomaterne, 2 Hak tomatkgg!et groft. Sautér lagene i olie
lidt virisdalke og stilkfeestet skeeres fra. Laag dem 10 se- il de er kiare, tilszet hvidlag og tomatked, o¢
SALAT: kunder | sp.llko_gende_ vand, afkel i iskoldt varm akkurat igennem.

vand, dryp af, fiern skind og kerner.

1-2 grenne salater
sm3 friske
spinatblade
DRESSING:

2 spsk. god
olivenoclie

% spsk. mild
vineddike

1 tsk. dijonsennep
salt
OSTE-PANERET
KALKUN:

300 g kalkun-
schnitzel

salt og peber

50 g fintrevet
cheddar-ost

3-4 spsk. fintmalet e

i 5. Tag gryden fra varmen, tilset krydderur- 4. Bland ingredienserne til dressinge,  n,
1:=g =ty ter, og smag til med salt, peber og vineddi-  sajaterne, og dryp/slyng dem godt fri for va
olie til stegning ke. de. Riv osten fint, og bland den med rast

ENDVIDERE: Pisk segget let sammen.
50 g revet

cheddar-ost
syltede grgnne chili
{"Jalapena”)

—

5. Skeer kadet i stykker pd 3 x 5 cm. Panér 6. Steg kalkunstykkerne straks efter pane
dem forst i zagget og derefter i oste-raspen.  gen, s& paneringen ikke ndr at klistre. Afd
Y pé fedisugende papir. Vend salat og spi
i dressingen, og anret straks de varme |

kunstykker over.

e
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