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 Printervenlig version
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Type: Hovedret
Tilberedningstid ialt: 40 min 
Arbejdstid: 20 min 

	Ingredienser: 
[image: image7.wmf]

7

 

pers.
[image: image8.png]



7 kalkunschnitzler

køkkensalt

(Læs om)

peber

(Læs om)

7 plader butterdej

(Læs om)

5 tsk karry

(Læs om)

8 spsk frisk basilikum

(Læs om)

225 g Mozzarella 30+

(Læs om)



	Fremgangsmåde:
-Schnitzlerne steges gyldne på en en pande. De krydres med salt og peber. 

-Butterdejspladerne rulles ud på køkkenbordet. Der placeres en schnitzel på hver plade. Drys med karry og fordel den friske basilikum over schnitzlerne. Afslutningsvis drysses med mozzarella. 

-Butterdejspladerne lukkes som pakker med fyld. Bag pakkerne i ovnen i 20 min. ved 200°C. 

	Energi indhold pr. person: 2665 kJ
Energifordeling pr. person:
Protein:

26%

Kulhydrat:

23%

Fedt:

51%

 Forstå fedtprocenten


	Anbefalet tilbehør:
Ris og karrysauce.




Schnitzlerne steges gyldne på en pande og krydres med salt og peber.

De syv plader butterdej rulles ud så de er store nok til at kunne pakkes udenom schnitzlerne når de er stegt.

Drys med karry og fordel det friske basilikum over schnitzlerne.
Afslutningsvis drysses med Mozzarella.

Der serveres ris med carrysovs til retten.
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