Kalkunschnitzel m. sellerifrites
Mandag 24. marts 2025

Ingredienser

4 kalkunschnitzler

Olie og smar til stegning
Salt

Peber

1&g

6 spsk. Mel

50 gr. neddeflager

Rasp

Sauce

30 gr. smar

20 gram mel

1 dl. hvidvin

1 dl. vand

2 spsk. hgnseboullion
1-2 tsk. sambal oelek
Lidt revet ingefeer

Y dl. piskeflade

Salt

Y% selleri

Salt, peber og timian
8 gr@nne asparges

4 skiver parmaskinke

Fremgangsmade

Schnitzlerne bankes lidt flade.
AEgget piskes med lidt vand.

Mel, ngdder 2 tsk. salt, 1 tsk. peber
blandes

Schnitzlerne vendes farst i &2gget
derefter i melet.

Steges i halvt olie og smar.

Serg for at smarret er brunt inden kegdet
kommer pa panden.

Kan evt. bare brunes og steges feerdig i
ovnen

Kartoflerne deles i 8 bade, vendes i lidt
olie, salt og peber og lidt timian.

Steges i ovnen ca.30-40 minutter

Sellerien skares ud i stave som pommes
frites

Vendes i lidt olie drysses med salt og
peber.

Steges i ovnen i ca. 10 minutter. Skal
veere lidt bid i.

Breek den nederste ende af aspargesen
og rul parmaskinke omkring.

Pensels med lidt olien, inden den sattes
I ovnen, sammen med sellerien.
Kontroller om stegetiden passer
sammen.

Saucen

Smelt smarret kom mel i og bag det god
igennem, for t undga melsmagen.

Vinen skal koge et gjeblik inden fladen
kommer i. Ellers skiller saucen.

Smag til med salt, peber og ingefar og
bouillion

—




