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Kalkun saltimbocca med serano skinke
og gron kartoffelsalat

Det skal du bruge

400 g kartofler

100 g grenne bgnner
100 g cherrytomater

3/4 spsk hvidvinseddike
1 tsk sennep

4 stk kalkunschnitzler

1 drys salvie, frisk

2 skiver skinke lufttorret
100 g salatmix toscana

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

Saet kartofler over i vand sa det daekker tilsat 2 tsk salt og kog ca. 15
min. under lag ved svag varme.

Nip bennerne og kog dem med kartoflerne de sidste 5 min.

Skyl og del tomaterne. Vinaigrette dressing: Pisk %4 spsk eddike med
1%> spsk olie, 1 tsk sennep og smag til med lidt salt og peber.

Laeg et stykke salvieblad pa hver kalkunschnitzel og krydr med salt og
peber. Tryk Y2 skive lufttgrret skinke fast pa hvert stykke ked TIP: Har du
en kadnal eller tandstik kan du saette skinken fast til kedet med dem.

Haeeld salaten i sa stor en skal, at der ogsa er plads til kartofler og
grontsager.

Heeld vandet fra kartofler og benner, halvér dem og fordel dem i
salaten. Kom tomaterne i og vend det godt rundt.

Steg kadet i lidt olie eller smar ved hej varme 2-3 min. pa hver side, sa
de bliver gennemstegte.
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Heeld dressingen over salaten og servér til kadet.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.132kj / 510 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

L Fedt 194 g

Sermep, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 2449

Kulhydrat 40,79
Vidste du at... heraf sukkerarter 579
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 4319
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 2049
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 6,79
en god deal.
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