AD’s recept van de dag
Kalfsschnitzels vind ik de lekkerste schnitzels die er zijn; u kent vast en zeker de klassieke Cordon Bleu, de schnitzel gevuld met ham en kaas… even paneren, krokant bakken en serveren met een partje citroen om de iets vette smaak te neutraliseren. Dit is ook zo’n klassieker; saltimbuca. Het alom bekende gerecht van kalfsschnitzel gevuld met ham en salie vind ik nog steeds heerlijk!   
Gevulde schnitzels  
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Voor 4 personen:
12 dunne kalfsschnitzels van 40 g elk
12 kleine verse salieblaadjes

12 dunne plakjes rauwe ham 

2 el bloem

4 el olijfolie

2,5 dl kalfsfond 
3 el crème fraîche

peper en zout

Werkwijze: 
· Bestrooi het vlees met zout en peper.
· Leg op alle schnitzels een blaadje salie, daarop een plakje ham en klap ze dicht.
· Druk de schnitzels aan beide zijden in de bloem en schud de overtollige bloem eraf.
· Verhit de olie in een grote koekenpan en bak hierin de schnitzels op hoog vuur aan beide kanten circa 1 minuut.

· Neem het vlees uit de pan en houd het warm.

· Schenk de olie uit de pan, voeg de fond toe en roer de aanbaksels in de pan los. 
· Laat de fond op hoog vuur tot de helft inkoken. 

· Roer de crème fraîche door de saus en breng hem op smaak met zout en peper.
Lekker met roergebakken courgette en pasta.
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