Kalkoenschnitzel met rauwe ham en salie

Ingrediënten:
· 2 plakken Rauwe Ham (50 Gr.) 

· 2 Kalkoenschnitzels,ongepaneerd 

· 1 theelepel salie,gedroogd 

· zout,peper 

· 30 gr. Boter 

Bereiden: Snij de ham in smalle reepjes. 
Verhit de boter en bak hierin de kalkoenschnitzels op een matig vuur aan beide kanten bruin en gaar (ca. 8 min.). 

Bak de reepjes ham en salie 1 minuut mee. 

Bestrooi vlees met wat zout en peper.

Lekker met: Aardappelkoekjes met knoflook en tijm
Ingrediënten

· 3 middelgrote aardappelen 

· 2 teentjes knoflook 

· 1 tl gedroogde tijm 

· 1/2 tl zout 

· 1/2 tl peper 

· 3 el zonnebloemolie 

· VOOR 4 PERSONEN VERDUBBEL DE HOEVEELHEDEN 

Bereiden

Schil de aardappelen en rasp ze op de grove rasp. Even laten uitlekken. Meng de fijn geperste teentjes knoflook, de tijm, het zout en de peper met de geraspte aardappelen. 

Verhit de olie op een hoog vuur in een grote koekenpan met anti aanbaklaag. Schep er 6 bergjes geraspte aardappel in en druk ze een beetje uit over de bodem van de pan. Leg het deksel half op de pan. Laat de aardappelkoekjes op een matig vuur aan beide kanten goudbruin en gaar worden (ca. 15 minuten). Keer ze niet te snel om.
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